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(Ea  gxBbf  nur  ßttt  „bBpBs"  uitb  bas  ij! 


ßts  aülblut  rnn  ßaranfirt 

BBtlangt  üom  ^änblßr  ©vatttf  ^faf;I  ©Bftfjtrr  imb 
nBf;mf  kBiu  anbBrB». 

Sabrijirt  uott 


(Time  Table.) 


Stoättn  (gleifd^— Meat). 

Beef  ä  la  Mode 3—  4  ©tunben. 

©ePgel  auf  ba§  qjfunb 20— 30aJJinuten. 

Sammel|Iciicb,  ba§  ffunb 15       „ 

ßütiner,  ba§  <t<funb 15       „ 

ftalbflciid) 2—  3  ©tunben. 

talbauneit  (Tripe),  ba§>Pfunb  3—  5       „ 

SammfleiiA 1—2       „ 

füutcv,  baä^ßfunb 15  «Minuten. 

JKaiictjäunge 3—  4®tunben. 

SJinbfieijc^,  gcpötelteS  (corned 

beef) 3—  *  ©tunben*« 

SJtnbfleifdE),  ge|aläcne§,  b.  ajfb  ..  3-  4       „ 
5»inöftci(dE),  faure§,  ba§  qSfunb.       30  9JJinutcn. 

©cbinlen,  baä  'ißinnb 18—20       „ 

Sauftern 3-  5 

ßier,  »cidie 3—  5       „ 

eier,  ^arte 10-20 

Sioäten  (@emü|e— Vegetables). 

aiufternöHanje 45— eOSRinuten. 

SBtumenfo^l 30-45       „ 

58ol)nen  45-60       „ 

58ofinen,  ?tma= ;<ü— 40       „ 

SBopnen,  ©taiiflen  = 45—60       „ 

(Srbfen,  grüne 10-20 

tafergrü^e 1—  2®tunbcn. 
affee 3—  öaninutcn. 

Sartoffctn 20-30       „ 

ffoM 20-30       „ 

to^f,  SBinter; 1—  2®tunbcn. 

TOacavoni 20-30  SOJinuteit. 

5)!al§,  gritne« 10-12       „ 

gj2ai§gvü^e 1—  2(Stunbeii. 

■ajielonenlüibiä  (squash) 20-30  aJJinulen. 

l'aftinafcn 30—45      „ 

mm 20-30       „ 

grüben,  qetbe  (carrots) 30—40       „ 

grüben,  rote 30-40       „ 

JRüben,  trcige 30-45 

©eüerie 20-30       „ 

(Spargel 10-20       „ 

©pinat 20-30       „ 

Tomaten ]0— 20 

aSeisengrülje 1-  2       „ 

älDicbefn... 30-40       „ 

SSoibttl  (StJ(^-Fish). 

SBarfA,  f^warjcr,  ba§  ^funb 103Rlnuten. 

SButte,  ba§  ^tunb 15       „ 

ßummer,  baä  ^^Minb 30—40       „ 

?ad)§,  bo§  ^fiinb 10—15       „ 

©Aeüfifc^,  baä  i'fuiib 6       „ 

©tocf ti|d),  baä  *J?funb 6       „ 


»tttien  (Steifd^— Roast  Meat). 

«ucrhjüb 20— 25a«inuten. 

6nte,  eiabme 45       „ 

(ante,  roiibe,  im  fe^t  Reißen  Ofen      15      „ 

Sitet,  im  Reißen  Dfen 30       „ 

meif^,  gebämpfteS 3—  4  ©tunben. 

©anä,  ba§spfunb ISÜKinuten. 

Sammelteule,  gut  gebraten,  baS 

^43funb 10       „ 

ßammetrüdtcn,  baä  ^funb 0       „ 

ßammmeifcbulter,  aefüllte,  ba§ 

*^q3funb.....:. 15       „ 

fiu^n,  ba§  «Pfunb 15 

Salbgmild^ 10—20       „ 

Slatbfkifd^,  ba§«pfunb 18-20       „ 

Sammfleijd^,  rerf)tgar,ba§'!Pfunb       15       „ 

feber,  ganje 2©tunben. 

$uter,  febrgroß 3       „ 

acuter,  h  $funb Ui    „ 

SHcb^u^n 35— 40  SKinulen. 

9fJinbfteifd&,  SBlattftücf,  b.  ^fb.... 12-15       „ 
9itnbfleii(^  o^ne  itnocöen,gerottt, 

ntcbt  ganj  burdbqebraten,  ba§ 

«Pfunb...... 12-15  aninuten. 

iRinbflei  d),  jefir  gar,  baS  qSfunb.12-15 
SRinbfleif*,     S«ippenflücl,     baä 

«funb...  ...•.......;. 8-10       „ 

©^«einefteifd^,  ba«5Jfunb 30 

SBögcI,  fleine,  im  Reißen  Dfen... 15-30       „ 

aCßilbbret,  bo§  flfunb 10 

gi^die,  große,  etiua 1  ©tunbc. 

gifdje,  fteine 20-30  Limiten. 

Otdflen  (Broilingr). 

Sluernjitb löMnuten. 

^ifdbc,  fleine 5—10  „ 

HlcbfÄnitten 5—10  „ 

^oreüe 15-25  „ 

^ammeUdotelctte,  franjofif^....        8  „ 

SammcUdolelette,  engltjd^ 10  „ 

Vunge  6übn(^cn 20  „ 

Jlamä)  (shad) 15-20  „ 

gjefttauben 10-15  „ 

©c^ellfil* 15-25  „ 

©lafe,  1  3oll  biet 8-10  „ 

©tale,  1%  3oll  bitf 10-15  „ 

SQSad^teln 8—10  „ 

iBaden  (Sakine:). 

Sluflauf    (custard),    langfam 

baden 1  ©tunbe. 

SiStuitS 20  Winulen. 

aSrob 1  ©tunbe. 

Äu*en 20— 25SWinuten. 
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Bad)   btr   36.   JRuflaiu   bcs   beulldjen  ISotfjbutljBB  ber 

Jfvau   Benrisftß   :BaUitJt$ 

liEarbtilrt  uon 

Jfrau  BcöUitjt'  ®0ß  in  Qlfitcagö. 
«^ 

BiüBÜe   Ämtrihantfdje  Jjlusgabe. 
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Eiitered  aceording  to  act  of  rnngTess,  in  the  year  1897,  hy 
GEORGE    BRUMDER, 

Jn  the  Office  ot  tlic  I>ibrari;ui  nf  Cnnurcss  at  Washington.  D.  ('. 


1^0rto0rt 


,cnn  iDtr  je^t,  nad?  \8  '^aiiven,  eine  neue  Auflage  unferes  jur  gett  fettcns 
bes  beutfd?=amcrtfani[d?cn  publtfums  fo  gut  aufgenommenen  ,,'^raR" 
tifj^Ctt  ^o($ßtt($«  6cr  ^rau  Henriette  Paulbis"  I^erausgeben,  fo  gcfd/tct^t 
bies  ntd?t  allein  bcst]alb,  n?eil  feitbem  fo  ricic  (Äuffagctt  bcs  neuen  unb  oerbeffcrten 
bcutfd?en  „X)aDibts=Bud?es"  erf(^tcncn  ftnb,  fonbcrn  andf,  tueil  in  ber  Heilte  bcr 
3af]re  riel  ZTcues  in  bcr  ameriFantfd?cn  Küd?c  aufgctaudpt  ift,  was  oerbicnt,  in 
unfer  bcutfd?=ameri!anifd?es  Kod?buc^  aufgenommen  3U  rocrben. 

Der  Harne  bcr  ^rau  isentietU  |)ct»ibl5  ftet^t  in  bcr  bcutfdpcn  Küd?e  unb 
bei  ber  beutfdpcn  Hausfrau  fcl^r  tjod?,  bod}  l^at  ein  burd?aus  bcutfdjes  Kod?bud?, 
felbft  bann,  wenn  HTa^e  unb  (5en?id?tc  umgcrcd?net  finb,  für  eine  amerifanifd^e 
fjausfrau  nid?t  bcn  ridjtigcn  IPerttj. 

<£in  beutfd^es  Kod?bud?  in  2Imerifa  foll  nid?t  beutfd?  ober  amerifanifd?, 
fonbcrn  bCtttf($--amcriRttnif($  fein.  €5  foU  bas  (Sutc,  §uträglid?c  unb  Wo):iU 
fd?mecfcnbc  aus  bcr  bcutfd?cn  Küdjc  t^crübcrnct^mcn,  ofjnc  bamit  bas  glcidjgutc 
€intjcimifcl?c  ober  burd?  flimatifdpc  Dertjältniffe  unb  bie  probufte  unferes 
amcrifanifd?cn  £7eimatl|Ianbcs  Bcroät^rte  3U  ncrnad^Iäffigcn.  (£s  I^at  uns  bies 
bei  bcr  f7erflcllung  bcr  erftcn  ^tuflagc  unferes  Daotbis  Uodibud^cs  als  n)i<^tigftc 
2Iufgabc  oorgelcgen,  unb  n?ir  madpen  es  uns  bei  bicfcr  ßtoeiten  rcrbcffcrten  2Iuf= 
läge  ebenfalls  3ur  f^auptbcbingung. 

(Es  ifl  uns  gelungen,  eine  tüdptigc  Dame  aus  bcutfd?:amcri!anifd?em  Krcifc 
in  ^rau  ^(bwtg  ^0^  aus  ^l^tcago  für  bie  Hcubcarbeitung  unferes  Koc^bud?cs 
3u  geroinnen,  unb  biefe  Dame  i\at  mit  bcr  rid?tigen  Kcnntnig,  foroie  einer 
bcfätjigten  ^cbcr,  bas  Sd?n)ierige  einer  foId?cn  2lufgabc  3U  oo0cr  gufriebenfjeit 
3U  löfcn  gcuju^t  unb  es  Dcrftanben,  aus  ber  alten  21uflage  unferer  „beutfd?= 
amcrifanifd?en  Dat»ibis"  mit  §ugrunbclcgung  ber  ncueften  bcutfc^en,  36.  2luf= 


II  3>orn)ort. 

läge  bicfcs  Kod^bud^cs,  neb^i  Bcnü^ung  bcr  oor3Ü9lid?ftcn  amcrt!anifd?cn 
Quellen  ein  neues,  üoUfommenes  fjülfsbud?  unb  einen  gebtegcnen  Kattigeber 
für  jcbc  beutfd?c  Hausfrau  in  2ImcriPa  3U  fd?affcn  !  — 

irtit  großer  Sorgfalt  würben  befonbcrs  bic  2lbtl^eilungen  SSadlctt  unb 
^tntnar^en  burdpgearbeitet  unb  bebeutenb  rcrpollftänbigt.  Xleu  I^injugefügt 
rourbcn  unfcrm  Buc^e  bie  2IrtifcI  über  |Srob6a(ften,  t>u  ^erwettbung  »Ott 
^tßen,  ^unt^-^etme,  ^atibwif^ea  nnb%oafls,  foroic  ^ottbles.  2lu6j  bie 
2tbtl]eilung  ,,5t»etfett  für  .^rattßc"  crl^iclt  eine  neue  Umarbeitung  unb  gufätjc 
geeigneter,  ftcts  rernjenbbarer  unb  erprobter  Heccpte.  3n  Be3ug  auf  ilttorb: 
ttttttg  t»ott  ^efeftfi^aften  locrbcn  im  2Infd?Iu§  an  bas  frül^cr  Dorltcgcnbc  mand?e 
nü^Iid?e  unb  3citgcmä§e  Hatt^fd^Iäge  ertl^eilt.  — 

H?äl]rcnb  unfcrc  früt^ere  2tuflagc,  roic  aud?  bas  beutfd?Iänbifd?e  Bud?,  feine 
^üuftrationcn  aufioeift,  fo  liaben  to'iv  biefe  neue  2luflage  nod?  im  Befonbcren 
rerbcffert,  i>a^  w'\t  nafjcsu  ^oo  ilbbilbungen  bringen,  f^auptfädjlid?  roirb  bas 
Crand^icrcn  ron  ^k'i^d}  unb  (Scflügel  bilblid?  roiebergegcben,  fotpie  Kräuter, 
(^ifd?c,  (ßcflügel  u.  f.  xv,,  rt>cld?e  in  bcr  Küd?e  allgemein  be!annt  fein  follten,  im 
Bilbe  üorgefüt^rt. 

Unfer  Kodpbud?  ift  für  eine  gute,  bürgerlid?c  Küd?c  bcrcdpnet  unb  mirb  als 
foId?es  überall  ba  (Eingang  ftnben,  wo  man  barauf  bcbadpt  ift,  gut  jtt  ßod^ett 
unb  babei  ^atti^&ttetifd^  3U  rcrfalircn. 

Durd?  ein  roüftänbigcs  bcutfdpcs  unb  englifd?es  alptjabetifc^es  Hegiftcr  am 
Sdpluffe  bcs  Bud?es  ift  es  3ß^ct"  ermöglid?t,  fic^  mit  £eid?tigFeit  in  ben  2300 
2Xeccpten,  rocidje  unfer  Bud?  entt^ält,  3ured?t  3U  ftnben. 

Bcfonbercn  Danf  fpred^en  a>ic  ^rau  ITTatliilbc  (Socs,  f?errn  ^.  21.  f^offmann 
unb  ^rau,  fomic  einer  21n3at^I  pamcn  in  ITtilroauFee  unb  (Lt^icago  für  bercn 
freunblid?e  IRitarbeiterfd^aft  aus. 

So  möge  bcnn  unfer  neues  Kodpbud?  3U  mand?em  f)aust|alt  fid?  bie  ül^ürc 
öffnen  unb  mand?'  junger  fjausfrau  ein  treuer  Begleiter  in  bem  neuen  f^aus: 
ftanbe  fein. 

iTtilroauPcc,  im  0ftober  \8<)7. 


©inUttung. 

(Introduction.) 


A.    WU  man  biß  \jtv\iiix2ti2\itn  Jf^fte  trcrtttcnbef. 

(How  to  use  various  kinds  of  Fat.)    (Shortening.) 

;^n  .^au§^oItungen,  ido  man  mit  einer  gnten  Zubereitung  and)  SBirtlifc^afts 
!td)feit  ju  üerbinben  jud)t,  tann  neben  anberen  (ärfparniffen  aud;  beiut  @ebrand) 
t)cr  ^Butter  gefpart  töerben.  3"  ^f"'  ßme<X  fann  uerfd^iebenartigeä  g-ett,  alä: 
UHerenfett,  ©d^ioeinefdimalj,  ?ßnter=  (Tiirkey),  @änfe=  unb  ©ntenfett,  @uppen=, 
Stand)fleifd)=,  ©d)infen=  unb  §ammelfett  giuccfmä^ig  angeroenbet  werben,  loaä 
<iUeä  in  ^au§t)altungen,  ido  für  2lbn)ed)§Uing  ber  §-Ieifd)fpei[en  geborgt  wirb, 
Dorfommt.  T^a  aber  ein  unpaffenber  (Sebrand)  ber  g-ettforten  bie  bamit  jubereis 
teten  ©peifen  ganj  unb  gar  uitfdimadl^aft  mac|t,  jo  möchte  e§  noä)  roenig  @eüb; 
ten  angenehm  jetn,  l^ier  eine  Eingabe  über  bie  paffenbe  Sinnjenbung  be§  Derfd)ie= 
ienartigen  ^ette§  ju  finben. 

@ute  Sutter  ift  ber  feineren  ßüd^e  ^u  oerfd^iebenen  ©peifen  unentbel^rlid^  ; 
inbe^  ift  e§  eine  irrige  ^Weinung,  jum  5öol)lgef(^mad  ber  ©emüfe  unb  SSiaten 
joldie  nid)t  befd^ränten  ju  bürfen.  Sei  ben  oft  {)o'^en  Sutterpreifen  l)ot  man  ba§ 
in  ber  englifd^en  Äüd^e  üblid)e  9?inb§=  ober  DJierenfett  al§  (grfa^mittel  fd)ä|3en 
gelernt. 

(5§  möge  nun  juerft  Don  bem  paffenben  ^ctte  ju  ^leifd^fpeifen  bie  Dtebe  fein, 
wobei  gerat^en  loirb,  gebratene^  gett  nic^t  loieber  gum  5ö  r  a  t  e  n  an3uiüenben  ; 
jum  Äod}en  ift  eä  jebod)  oorjügUd).  2llte§  cerborbene  gett  aber,  lute  e§  anä) 
I)eif5en  möge,  fodte  niemals  für  bie  5?üd)e  benu^t  merben,  baffelbe  mad^t  bie 
©peifen,  roenn  e§  gebraud)t  loirb,  unfdimad^aft  unb  fd^abet  jugleid^  ber  ©e^ 
funb^eit. 

33et  Wemüfen,  i»05u  man  2?utter  unb  ^-ett  onjuroenben  raünfd}t,  tritt  ber 
IButtergefd^mad  ftärfer  l^eroor,  roenn  man  ba§  ©emüfe  mit  gett  fod)t  unb  furj  üor 
bem  5(nrid)ten  etiuaS  33utter,  in  ®tüdd)en  jerteilt,  auf  ba§  ©emüfe  legt. 

3u  Koaft  =  33eef  ober  OcE)fenbraten,  nad^  englifdjer  SBeife  jubereitet,  ift 
frifd)eä,  in  äöürfet  gefd^nitteueä  9iierenfett  felbft  ber  5?utter  Dorju3iel)en.  ®aä 
barin  gebratene  ^leifd)  roirb  ungleidti  milber  unb  faftiger,  unb  bie  <Sauce,  non 
ber  man  beim  2(nrid)ten  gröfstenttieilä  baä  gett  entfernt,  erhält  einen  fräftigen  unb 
flugene^men  (SefdEimad  unb  liefert  einen  guten  (ärtraft  ju  Äraftfuppen.  3"9l^''i) 
luirb  baä  ^-ett  fo  fe()r  Derbeffert,  baf;  man  jold&eg  ftatt  SSutter  ju  aüen  gemöl)n= 
Ud)en  ©emüfen  oerroenben  fann.  Ueber^aupt  ift  frifd^e§,  über  üTad^t  in 
SBaffer  gelegle§,  bann  fein  geroürfelteä  Diierenfett  forool)l  ium  23raten  al§  aud^ 
3um  Äod)en  bem  aufgebratenen  9Herenfette  porjujie^en. 


IV  Ginleitung. 

ÄalbSbraten  crplt  in  teid)lid§  ^Butter  gebraten  ben  f  einften  @e[c^macf, 
befonber§  aud)  bie  (Sauce  ;  inbe^  fann  man  jur  Gr[parni§  ber  33utter  einige 
8d)eibcn  gefd)nittenen  guten  ©pecf,  loeld^er  feinen  3taud^gefd)macf  l^aben  barf, 
bavunter  nnb  barüber  legen,  auc^  einen  2;eil  ber  93utter  unb  ^iwei  '£eile  rein= 
fd^mecfenbeg  ©d)n)einefd)malj  ober  Dtierenfett  sufammen  in  ber  Bratpfanne  fociien 
iaffen,  beüor  ber  23raten  l^ineingelegt  rairb. 

dtti)'  unb  ^irfd^braten  fann  man  fef)r  gut  mit  l^alb  33utter,  l^alb  ©pedf 
guberetten ;  ju  .'pafenbraten  aber  luenbe  man  in  ber  feinen  Äüc^e  möglid^ft  nur 
Sutter  an  ;  im  übrigen  fann  jur  ^älfte  ©pect,  ©d^malj  ober  D^ierenfett  gebraud)t 
roerben. 

aSei  .g)  a  m  m  e  I  b  r  a  t  e  n  lä^t  ^xä)  bie  ^älfte  ber  ^Butter  burd^  ©pedfroürfet 
erfc|!en  ;  für  geiöö^nlid^  fann  ?iierenfett  jum  ißraten  bienen. 

^uter  (Turkey)  unb  Äapaune  laerben  faftiger  unb  fönnen  beim 
93raten  babur(^  I)eller  erhalten  roerben,  baf?  ©pecffd^eiben  barunter  gelegt  unb  auf 
bie  33ruft  gebunben  merben  ;  übrigens  nel^me  man  58utter. 

Äüfen  (junge  .^äf)ne),  (Snten  unb  2;auben  erforbern  reid^Ud^ 
93utter  ;  bod)  fann  Diel  erjpart  roerben,  roenn  man  fie  in  einem  paffenben  glafirten 
©efd^irr  langfam  unb  feft  jugebecEt  brät,  roobei  audf)  einige  ©pecffc^eiben  jum 
Unter=  unb  ©arauflegen  gebrandet  roerben  fönnen.  3"9'^'<i)  '^'^^nt  ein  foId^eS 
aSraten  baju,  ha^  (Sejiügel  l^eller  ju  er{)alten,  roa§  ben  3Bof)lgefd)macE  beffelben 
er^öl)t. 

3u  Äramm  e  t  §0  öge  In  ober  93ecffteaf§  fann  bie  aSutter  mit  fein 
gel^acftem  DUerenfett  ju  gleiten  Seilen  üermifd)t  roerben. 

3u  gef ödstem  ^^ifd)  gehört  für  bie  feinere  Äud)e  ofine  roeitereä  reic^lid^ 
Sutter  ;  für  bie  geroöt)nlid()e  fann  eine  ©enffauce  mit  üUerenfett  gefod^t  unb  beim 
Slbnel^men  rof)e  SButter  [türfenroeife  burdf)gerül)rt  roerben. 

aSei  5  r  i  c  a  f  j  e  e'§  ift  bie  a?utter  nidt)t  rool^l  ju  entbeliren. 

^ricabellen  Don  r  o  f)  e  m  g  l  e  i  f  d)  unb  Kalbsleber  finb  in  33utter 
gebraten  am  roo]^ljd)mccfenb[teu ;  bod^  fann  bei  erfteren  bie  Sutter  mit  frifd^em 
TOerenfett,  bei  le^terer  mit  langfam  auSgelaffenem  ©pedC  ober  aud»  <Sd^roeine= 
fd^malj  oermifdjt  roerben. 

3um  a3raunmad)en  eineS 

Sauerbratens  ober  f  r  i  f  d^  e  n  Dt  i  n  b  e  r  b  r  a  t  e  n  S  ift  Sitierenfett 
anjuroenben. 

(Sine  @  a  n  S  roirb  in  il^rem  eigenen  gett  gebraten  unb  pafU  foldtieS,  fo  roic 
aud)  '^uterfett,  gauj  Dorjüglid^  ju  grünem  unb  braunem  2Biutcrfoi)l.  ©od^  mu^ 
bie  @anS,  joroie  ber  ^uter  (Turkey),  ni^t  ju  ftarf  gebraten  roerben — baS  ftarf  e 
53ratcn  »  e  r  b  i  r  b  t  b  a  S  S'  e  1 1  unb  mad;t  Ws  gleijd^  trocfen  unb  unfd)madf^aft. 
©aS  auSgebratene  fogenannte  glaumfett  ber  @anS  roirb  in  einigen  ©egenben  im 
SBintcr  teils  jur  (ärfparung  beS  33aumölS,  teils  beS  SSol^lgefdimacfä  roegen,  ge= 
jd^moljen  gu  Äortofjetjalat  angeroenbet ;  eS  gel^ört  jebod)  in  let^erem  ^alte  baju 
ein  baran  geroö^nter  @ejd£)mad.  2lud^  roirb  roo^l  eine  roarme  ©pedfauce  ju  Äar= 
tojjelfatat  genommen. 

BaS  nun  bie  ©ernüfe  betrifft,  fo  ift  ju  ©corjonern,  (©djroarsrourjeln)  ober 
Oysterplant,  9tofenfo^l,  ©pargel,  jungen  (grbfen,  frifd^en  äöuv.jeln  (ajiöl)ren) 
unb  jungen  Äof)lrabi  gute  a3uttcr  nid^t  rooI;t  ju  entbehren.  SBo  mau  jur  58eil)ülfe 
Don  ^-ett  genötl)igt  ift,  ba  nel)me  man  gu  ben  beiben  le^Ueren  (Semüfen  l^alb 
Sutter,  ^alb  guteS  9Jierenfett,  ober  l^alb  Butter  l^alb  biden  guftfperf,  roeld^er  in 
fteine  2Qürfel  gcfd^nitten,  fel)r  fein  ge^adt  unb  rol^  mit  a3utter  oermif^t  roirb. 

^n  rotl^cm  £of)l  ift  baS  ^iü  einer  gebratenen  (Snte,  einer  23ratrourft,  aud^ 
gutes  a3raten=  ober  DJierenfett  unb  ^ule^^t  etroaS  aSutter,  fe^r  paffenb. 

^•rifd^eS,  flein  ge^adteS,  foroie  aud|  gut  auSgebrateneS  ÜUerenfett  ift  ju  fpäten 
3!öur(eln  (gelbe  5JJö^ren),  roei^en  Dtüben,  ©tedrüben  (Äo^lrabi  in  ber  ©rbe), 
53ietSbo^nen,  frifd^em  Ä^appuS  (roeijjer  Äo^l)  unb  Äartoffelfuppe  paffenb,  bod^  ift 
eS  gut,  fiirj  cor  bem  3lnridE)ten  ein  ©tüdd^en  aSutter  in  THeiji  geroidelt  burd^ju^ 
fodjen. 
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©uppenfett  fann  bei  fpäterem  |)injugeben  von  etroaS  Sutter  gleid^faUS  3U 
SÜJirfmg,  £appu§,  5)tüben,  SBurjeln,  ©tecfrüben  ongeiuenbet  werben. 

©auerftaut  (emgemacf)ter  kof^l)  tft  mit  33utter,  ©c^malj  unb  Üfierenfett  ju 
gleid^en  Sl^eilen  gefod^t  befonberä  fd)macf{)aft.  2luc^  au§gebratener  ©perf, 
raeld)en  man  üor  bem  Umrüf)ren  beö  @emüfe§  mit  1 — 2  rol^geriebenen  Kartoffeln 
bur(J)fo(f)en  lä^t,  i[t  au§ge3eid)net. 

©ie  ^^ettforten,  loel^e  bei  ©auerfraut  anjuroenben  finb,  paffen  aud^  ju  ben 
übrigen  eingemad^ten  ©emüfen. 

@ute§  ®cf)inten=  unb  9tait^fteifci)fett  nebft  ber  S3rü6e,  frifd^  unb  nid^t  faljig, 
fann  ju  ©raupenfuppe  mit  Kartoffeln,  (?rbfen=,  53oI^nen=  unb  Äartoffelfuppe  r)er= 
roenbet  roerben.  3m  ©ommer  oerbirbt  baä  güQfett  fel^r  balb  ;  e§  ift  alfo  nötl^ig, 
fold)eä  fofort  in  ben  Keller  jn  [teilen  unb,  fall§  nidE)t  in  ben  erften  jroei  Jagen  <Se= 
braudl)  baoon  gemacljt  raerben  möd)te,  bie  33rül)e  ganj  rein  barunter  abjugie^en 
unb  ba§  gett  gut  burd)fod^en  ju  laffen. 

^ammelfett,  bie  fd}ledjtefte  aller  gettforten,  ift  fd^roierig  anjuroenben  unb 
^a^t  eigentlicf)  nur  für  9tüben.  Uebrigenä  ift,  reo  fel^r  oiel  .^ammelfett  oorfommt, 
iu  tätigen,  baffelbe  jum  ©eifentod^en  ju  oerfaufen  ober  ju  biefem  ^med  felbft 
■©ebraud^  baoon  ju  mad)en. 

3[^on  fleinen  ÜUorrätl^en  Derfd)iebenen  |^-ette§,  rcie  fte  befonberä  nad^  einem 
@efellfd^aft§effen  oorfommen,  fd^melje  mau  bie  paffenben  ©orten  jufammen  unb 
■oerbraudie  fte  nad^  i^rer  Slrt. 

5)aä  2lu§brateu  be§  Diierenfetteä  ift  beim  (Sinfd^lad^ten  unoergleid^lid^ ;  im 
Uebrigen  gebraud^e  man  bag  gett  möglidtift  frifd^. 

3ebe§  ^dt  muf!,  toenn  e§  fid)  gut  erl^alten  foÜ,  an  einem  füllten,  luftigen 
Orte,  mit  einem  burd)ftod)enen  Rapier  jugebunben,  aufbeiöal)rt  raerben.  ©oUte 
S3rü^fett  ftdt)  oeränbern,  roa§  leidet  gefd^iel)t,  toenn  beim  Slbfüllen  ba§  ©eringfte 
Bon  93rül)e  ober  ©auce  bo3u  gefommen  ifi,  fo  raürbe  ein  Umfdtimeljen  notfiraenotg 
fein. 

Um  ©alatöl  cor  ftrengem  ©efd^madt  ju  beioal^ren,  gebe  man  ju  einer  glafd^e 
Oel  2—3  efetöffel  getrodneteS  Kod^falj,  fd^üttele  e§  juioeilen  burd^einanber  unb 
ftelte  bie  g-tafd^e,  offen  ftel)enb,  an  einen  füllten  Ort.  |)ierburd^  oerbeffert  e§  fid^ 
ungemein  unb  tuirb  oor  ramig  roerben  ben)a{)rt. 

ein  guteg  (ärfa^mittet  beä  93aumöl§  finben  roir  im  3Dtol^n=  unb  33ud^öl,  bod^ 
mu§  e§  falt  ausgepreßt  raorben  fein. 

^ett  ju  reinigen.  —  gette  aüer  2trt  (©d^roeinefd^malj,  9fiinb§=  unb 
^ammelgtalg,  ^iinbermarf  jc.)  erhält  man  oon  ber  reinften  Sefd^affenl^eit  unb  ber 
f einften  Oualität,  toenn  man  fie  auf  folgenbe  SSeife  be]^anbelt :  25  ^funb  frifd^eg, 
in  gelinber  SBärme  auSgefd^mol3ene§  ^ett  roerben  mit  4  Unsen  Kod^falj  unb  2 
Hnjen  2llaun  unter  Umrühren  atlmälig  bi§  jum  ©ieben  erj^i^t  (am  befien  in  einem 
SBafferbabe,  b.  f).  iitbem  ba§  ©efäfi  auf  einem  ©trolifranje  ober  bergl.  in  einem 
anbern  ©efäfee  mit  fiebenbem  SBaffer  ftel)t)  unb  ber  entftel^eitbe  ©c^aum  abge= 
nommen.  ©iefer  ©d)aum,  ber  ein  ber  Oberfläd^e  fid^  bilbet,  befte^t  eben  au§ 
(Siroeig,  Rauten,  93lut=  unb  ?^leifd^tl§eileu,  roeldie  bie  i^erberbniß  be§  ^etteS  he- 
fd^leunigen,  roe^f)alb  fie  forgfältig  ju  entfernen  [xnh.  Wlan  läßt  e§  fo  einigemal 
cufioallert  unb  feilet  e§  bann  buxä)  feine  Üeineiuaub  in  einen  tiefen  lopf,  unb 
«ad^bem  e§  in  biefem  etroa  2  ©tunben  geftanben  l^at,  gießt  mon  e§  oon  ben  ju 
S3oben  gefallenen  Unreinigfeiten  in  ben  5:opf  jurüd, 

3n  biefem  erl)i|it  man  eä  loieber  mit  1  Ouart  Siofenroaffer  uttb  2)4  Unjen  ge= 
ipuloertem  ^Benjoe^arje  jum  fd)iüad)en  ©ieben,  toä^renbbem  ber  entftel^enbe 
©c^aum  roieber  forgfältig  abgenommen  toirb.  dlaä)  ungefäl^r  1  ©tunbe,  roenn 
fein  ©d)Oum  me!^r  entfielet,  toirb  ba§  geuer  unter  bem  Keffel  gelöfd^t,  ba§  gett 
«troa  4  ©tunben  in  Dtul^c  gelaffen  unb  bann  ftar  oon  bem  barunter  beftnblid|en 
SBaffer  abgegoffen.  ©0  gereinigtes  gett  l^ält  fid)  felbft  in  unoerfd^toffenen  ®e- 
fäßen,  ol^ne  raujig  ju  roerben. 

2ßo  bie§  ganje  iüerfa^ren  für  f leine  Ouontitäten  jc,  ju  umftäublid^  fein 
foHte,  bebanble  man  guteä  ©d^malj  ober  fonftigeg  gett  roenigflenä  mit  Senjoe, 
loeld^eg  bie  eigenfd^aft  ^at,  ba§  Seanjigroerben  beg  getteg  ju  oer^inbern.    ajian 
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nimmt  ju  biefem  ßweäc  ouf  bic  Unje  gett  20  tropfen  93enjoetmftur,  erl)i^t  auf 
©anb  ober  im  2öafferbabe  unb  filtrirt  ba§  pffige  g-ett  huxä)  reinen  g-lanell.  ©o 
be^anbelteS  ^ett  löirb  ganj  befonber§  empfoi)len  jur  iBereitung  con  ©alben^  bie 
man  ^egen  allerlei  .^autfronfl^eiten  cerroenben  roill,  unb  too  e§  bal)er  üon  größter 
a!ßicf)ttgfeit  i[t,  ba|  nidE)t  ranjigeS  g-ett  burtf)  feinen  'Jteij  fä)abe. 


(Ice  and  Ice  Boxes  and  Preserving  of  Provisions.) 

£iinftlid;e  Eisbereitung  im  ^-»aufe.  (g§  roirb  jeber  ^au§frau. 
angenehm  fein,  gu  erfat)ren,  auf  raeldje  SSeife  fie  fd^nett  etioa§  fünftlid^eS  (Si§  be= 
reiten  fann.  .^ier  ba§  Dtecept:  3[Ran  nel)me  einen  irbenen  2:opf,  gie^e  3^ 
Unsen  ©diroefelfäure  unb  fnapp  1^  Unjen  SBaffer  |inein  unb  füge  1  Unje  fd)roe= 
felfaure  ©oba  liinju.  ^n  biefe  9}hfd)ung,  bie  notürüd^  aud^  in  größerer  9Jlenge 
l^ergefteüt  löerben  fann,  [teile  man  ein  fleinere§  ©efäfe,  rceldlieg  ba§  jum  ©efrieren 
ju  bringenbe  SBaffer  entljält,  becfe  e§  ju  unb  bre^e  ba§  @anje  leidjt  l^in  unb  l)er, 
bamit  bie  Äältemifd)ung  in  53en)egung  bleibt.  3"  menigen  S[)iinuten  roirb  ba§' 
Sßaffer  in  bem  fleinen  (5efä|  ju  ©iä  geworben  fein,  ©iefelbe  Söfung  lä|t  fid^ 
mel)rere  3JJale  üerroenben. 

Ueber  6t§fd)ränfe.  3'"  •&od)fommer  loirb  e§  nötl)ig,  ben  (SiSbel^älter 
eineg  fold)en  ©d)ranfe§  täglich  neu  ju  füllen,  bei  minber  l^o^er  Temperatur  ift 
bie§  tm  allgemeinen  nur  jeben  3ioeiten  Sag  erforberlid^,  ba  bie  Äälte  meift  fo 
lange  Dov^ält. 

häufig  l)ört  man  Älagen  über  bumpfige  ßuft  in  ben  (Si§fd^ränfen,  roelc^e 
natürlich  bem  2ÖD:^lgefd)mad  unb  ber  ^altbarfeit  ber  barin  aufbeiüal)rteu  ©peifen 
nic^t  jum  syorteil  gereidjt.  5Diefe  klagen  mären  unbenfbar  bei  rid;tiger  93el)anb= 
lung,  ^auptfäd)li(^  bei  ber  burd)au§  ju  beobad)tenben  ©auberfeit  innert)alb  fold^er 
©d)ränfe.  (5ö  ift  nötbig,  ba^  ber  (giSfc^ranf  ioöd)entlid)  einmal  mit  ^eifjem  ©oba^ 
roaffer  grünbtid^  au§gejd^euert,  bann  abgefpült,  nac^getrodnet  unb  bei  offen  ge= 
laffenen  3:l^üren  unb  a3erfd)lüffen  eine  3eit  lang  bem  frifd)en  l'uftjug  auSgefe^t 
roirb.  @anj  befonberä  meift  ber  (äiäfaften  l)äufig  faulige  tiefte,  ^Jtüdf'tänbe  auä 
bem  (5ife  auf,  bie  entfernt  roerben  muffen  ;  oft  ftödt  unb  fault  and)  ber  ^-^oljroft, 
auf  roeld^em  in  mand^en  biefer  ©djränfe  ba§  (giä  gelagert  roirb  ;  er  muß  öfter 
l^erauggenommen  unb  auf  roarmer  ^erbftelle  getrodnet  roerben.  9hin  giebt  e§ 
oud)  l'eute,— man  follte  eg  nidjt  glauben!— roeld)e  l)eif5e  ©peifen  in  ben  ©darauf 
[teilen.  ®abei  roirb  bie  2uft  burd)  bie  fid)  entroidelnben  ©ünfte  uatürlid^  unroeis 
gerlid)  oerborben,  abgefe^en  bacon,  baf?  ba§  (Siä  rafd^  roegfdjmiljt. 

^öielleid^t  ift  einem  ober  bem  anbern  nid^t  befannt,  auf  roetd)e  l'trt  man  @i§  in 
fleinen  Portionen  am  löngften  oor  bem  ©d^meljen  beroal)vt.  Tlan  ftcUt  auä 
grobem,  lofem  glanell  eine  Slrt  Äaffeebeutel  l)er,  ben  nmn  in  ein  cntfpred^enb 
tiefes  @efäf3  fenft  unb  mit  bem  überf^tebenben  3fanbe  feftbinbct.  ^n  ben  58eutel 
l^inein  giebt  man  bag  (Si§  unb  möglid)ft  ein  ©tüd  glanell  obenauf.  J)ie§  'Hex- 
fal^ren  empfieblt  fidl)  für  Äranten^immer. 

(Sine  billige  25  o  r  r  i  d)  t  u  n  g  um  6  i  B  für  l)  ä  u  §  l  i  df)  e  3  i»  e  df  c 
aufsuberoabven  unb  bie  ei§fd)vdnfe  3U  erfct^en,  ift  folgenbe:  Ttan  Der= 
fd^affe  fid)  jroei  gäffer,  ein  gröfeereg,  brfg  6  big  7  ßoll  l)öl)er  unb  roeiter  alg  bag 
anbere  Heinere  ift.  2)en  93oben  beg  größeren  bcberft  man  mit  einer  ?age  i^ol',- 
foblenpuloer  ober  ©ägefpäbne.  ®ag  fleinere  legt  man  fobann  in  bag  gvöBerc  iml> 
fnUt  eg  mit  (5ig,  bag  man  fo  bid)t  alg  möglid^  jufammenpadt.  3)aun  füüt  man 
bie  3roifd}enräume  groifdien  beibcn  ?föffern  mit  Äoblenpuloer  ober  i^oljfpäbncn 
aug,  mbem  man  fie  gut  einrammt,  unb  bebedft  bie  Raffer  mit  einem  Sedel  ober 
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mit  iJJacftud^  unb  ©ägefpä^nen,  ©preu,  ^edfevüng  etc.  gepolflert  unb  ba§  ©an^ie 
td)Ue^licl^  mit  einer  luollenen  5)ecfe,  einer  £age  ©tro^  ober  einem  äf)nlid)en  Tfta- 
teriale.  T:ie  Raffer  luerben  etioaä  er^ö^t  auf  eine  Unterlage  geftetit  unb  naf)e  am 
53oben  eine  Oejfnung  burd^  beibe  Raffer  gebol^rt  unb  mit  einem  3<JPf«n  o^i^^ 
fd^lofjen,  bamit  man  oon  ^dt  ju  3cit  3Bafjer  oon  bem  gefdjmoljenen  (äife  ab- 
laffen  fann.  3"  biefer  ^orricf)tung  ^ält  fic^  ba§  (gi§  fe^r  gut  unb  roenn  bie  gäffer 
Don  etroaä  gröferem  ^nlialte  finb,  fo  l^at  man  einen  fleinen  (güteller,  worin  man 
ba§  (5i§  monatelang  aufberoal^ren  fann.  5focf)  fidlerer  gelingt  bie§,  luenn  man 
ba§  ^-a^  mit  einem  Sfiantel  Don  ©tro^  umgiebt,  ©iefe  5Öorri^tung  ^at  nod^  ben 
23orteil,  ba§  man  fxe  oiele  ^a^xt  benu^^en  fann.  2lu(i)  Äiften  fönnen  auf  biefelbe 
SSeifc  oeriüenbet  roerben. 

Steinigung  be§  @t§fd^ranfe§,  meldte  für  bie  (Srl^altung  ber  in 
i^nen  aufbema^rten  ©peifen  Don  großer  SBid^tigfeit  ift,  wirb  oon  oielen  §au§= 
frauen  fef)r  feiten  unb  oft  nict)t  fonberlid^  grünbli^  üorgenommen.  ©oH  ber  (5iä= 
jdE)ranf  loirfli^  feineu  S^ved  erfüllen,  fo  mu^  alle  ac^t  SLage  eine  grünblidl)e 
©äuberung  ftattfinbeu.  9Jtan  nimmt  bie  Xragroften  baju  l^erauS  unb  ioäfdE)t  fie 
mit  [tarfem  ©obamaffer  ab,  trocfuet  fie  gut  unb  luäfd^t  bann  bie  2öänbe  be§  (gi§- 
fd^ranfeä  mit  ©eifenmaffer,  bem  man  ©alic:)tfäure  jufe^te,  ah  unb  trocfuet  fie 
ebenfalls  gut.  ^ox  eitlem  aber  ift  auc^  ber  ^e^älter,  ber  jur  5lufna^me  für  ba§ 
@i§  bient,  nid^t  ju  uergeffeu.  (Sr  mirb  mit  i©obalauge  auägefdf)euert,  getrodfnet, 
unb  am  beften  aui^  beünficirt,  inbem  man  i^u  mit  einer  göfung  oon  übermangan= 
faurem  Äali  beftreidjt.  ©er  (jiSfdjrauf  roirb  bann  niemals  irgeub  meldjen  ftarfen 
©erud^  jeigen  unb  bie  ©peifen  m  i^m  ftdl)  treff(idE)  lialten. 

?lu  f  b  e  ro  al^r  eu  oon  ©peifen.  9JJan  I^alte  ben  (Si§jd)ranf  in  l^ei^en 
^agen  gut  mit  (Siä  gefüllt  unb  fejl  oerfi^loffen.  3lm  beften  ift  eä  man  legt  nid^tä 
auf  ba§  (SiS  felbft,  alä  üielleic^t  ju  fü^lenbe  ^-lüffigfeiten  in  gefd^loffcuen  glafd)en. 
ajiild^,  j^leifdi)  unb  33utter  ftelle  man  auf  ba§  unterfte  S^tegal,  loo  eä  am  fälteften 
ift,  ©emüfe  t^ue  man  auf  baä  näd^ft  oberfte  unb  ^-rudit  auf  ba§  oberfte  9tegal. 
©iefcä  i)erl)inbert,  ba^  ba§  eine  ben  @efd^mad  üom  anbern  annimmt. 

^leifdf)  mieber  brau  d)  bar  ju  mad^en.  (gin  oortrefflid^eg  5D?ittel 
um  burd^  langeä  Siegen  fd)on  ettuaä  gefc^äbigte  23orrätf)e  Don  %Wi\d)  bod)  uod^ 
geniepar  unb  unfd^äblic^  JU  mad)eu,  tft  bie  3lnmenbung  oon  übermangan= 
faurem  Äali.  6§  reinigt  unb  erfrifdjt,  luenu  e§  in  Sffiaffer  aufgelöft  luirb. 
3luf  eine  ®aßone  2öaffer  rechnet  man  3  biä  4  Un^en  Äali.  2)tt§  2öaffer  nimmt 
fogleid^  eine  rote  ^-arbe  an,  bie  fid^  aber  aläbalb  oerliert,  roenn  muffig  riedE)enbe§ 
©eflügel  ober  aubereS  ^fleifd)  l^ineingelegt  roirb  ;  jur  felben  ^eit  oerfc^iuinbet  aud^ 
ber  unangenefjme  @erud^  be§  gleifd)eä.  SDie  9Jiifd)ung  mu^  etioaS  ftärfer  gemadljt 
roerben,  roenn  bie  ^-äulni^  fd^on  me^r  bemerfbar  ift. 

g-rifd^eS  ^- 1  e  i  f  c|  l^ält  \\ä)  am  beften  im  2Sinter,  f)ängenb  an  einem 
falten,  luftigen  Orte ;  im  ©ommer  um  unb  um  mit  23reuneffeln  beberft,  im  Äetler 
auf  einem  ©tein,  no^  üiel  beffer  in  einem  ©iäfeller.  '^nbe'ß  l^üte  man  fid),  baS 
3;leifd)  auf  6iä  ju  legen,  roie  ba§  oon  9Jie^gern  puftg  gefc|iel)t,  ober  frieren  ju 
laffen,  ba  folct)e§  baburd^  eintn  faben  ©efd^madf  erljält.  (Sin  roettereä  ?0tittel,  ba§ 
gleifd^  Dor  bem  23erberben  gu  fdjü^en,  beftel)t  barin,  fold^eä  in  ein  ^ud^  mit  Ster^ 
effig  angefcud^tet,  ober  in  ein  @efäö  ju  legen  unb  foüiel  58iereffig,  Wüä)  ober 
33uttermild^  barauf  ju  gießen,  baß  baä  %hi\d)  DÖUig  bebedt  ift.  S)a§  (äjfigtud^ 
muß  ftetä  geprig  feud)t  gehalten  roerben  unb  bie^Jiild)  rec^t  oft,  am  beften  täglid^, 
erneuert  roerben.  Keffer  al§  bie§  atleä  ift  ba§  53eftreid^en  mit  ©alicilfäure.  Um 
beim  (Sinfd^lad^ten  ein  ©tüd  Od^feu=  oiser  3tinbfleifd^  jum  33raten  DoUfommen 
frifd^  JU  erhalten,  tunfe  man  eä  in  fod}enbeä  ^^-ett  unb  l^änge  e§  barnadl)  an  einen 
falten,  luftigen  Ort. 

Um  Quantitäten  ??leifdE),  roie  33ratenflüde  unb  brgt.  länger  al§  geroöl^nlid^ 
auf3uberoal)ren  unb  oor  bem  5Berberben  ju  fd^ü|3en,  namentlid)  im  ©ommer, 
roenbet  man  oerfdtiiebene  mittel  an. 

9{uf  eis.  3D^an  ftellt  baS  g-leifd)  auf  einen  ^ßorjeHanteller  in  einen  (SiS= 
fdpranf,  legt  e§  bann  aber  täglid^  einmal  auf  bie  anbere  ©eite,  bamit  feine  ©eite 
längere  ^eit  mit  ber  ©d^üffelfläd^e  in  23erül)rung  bleibt. 
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©ü^e  30^tld^,  imb  nod^  beffer  faure  Wilä)  ober  ©fftg,  erfialten  ba§  j^Ieifd^, 
barin  eingelegt,  längere  3eit-  3»  biefen  ^äüen  mu§  man  aber  ba§  ^leijd^  al§ 
(Sauerbraten  l)errid)ten. 

2ßo  e§  [id^  nun  um  (Srl)(jltung  be§  ^^leifd^eg  für  eine  furje  3eit  ^anbelt,  fann 
e§  genügen,  roenn  man  ein  Sud^  mit  ftarfem  (Sffig  tränft,  baä  glei^d^  feft  bamit 
einroicfelt  unb  bann  an  einen  fül)len  ^ta^  legt. 

@al3en.  ajian  reibt  ba§  gleijd^  aajeitig  mit  etroag  ©alj  ein,  brüdt  e§  fo  fej^ 
al§  möglich  in  einen  gut  glafirten  %op\  unb  oerraalirt  eä,  gut  jugebedt,  an  einem 
lütllen  ^la^e.  ©edtt  man  bie§  eingefaljene  gleifd^  no^  mit  einer  ©d^id^t  puloeri^ 
[irter  Äo^le,  1  big  1}4  Soü  bicf,  jo  §ält  fid^  ba§  ^leifc^  14  Jage. 

(äjfigbämpfe.  Tlan  gie^t  auf  ben  ?3oben  einer  Serrine  1  bi§  3  Unjen  [tärffte 
(Sfftgfäure,  bringt  circa  2  3olt  barüber  einen  ^oljrofl  unb  auf  biefen  legt  man  ba§ 
glei'fd^  ;  ber  Serrinenbedfel  mufe  gut  fd^Ue^en.  Ser  efrigbunft  fd^ü^t  nid)t  nur 
ba§  gleifc^  üor  55erberbni^,  fonbern  mad)t  e§  aud^  fef)r  mürbe,  ol^ne  e§  be§  inneren 
©afte§  ju  berauben. 

gleifdt)  unb  2öurft  »or  ©d^immel  3U  b  e  iö  a  l)  r  e  n.—9'iid^t  feiten 
ip  eg  ber  ^atl,  baf?  SBürfte,  (2dt)infen  unb  bergleid^en  aufjuberoal^renbe  e^roaaren 
fc^immclig  roerben,  löenn  fie  nur  einige  ^^it  i"  einem  mit  bumpf=feud)ter  8uft 
erfüüten  Dtaum  fiel)  befinben.  Um  biefemUebelftanbe  gan3  oorjubeugen,  ober  ba, 
reo  er  eingetreten  ift,  if)n  ju  befeitigen,  ift  nid^tä  empfe^lengroertl^er,  al§  geioöl)n= 
li^e§  Äod^falj  in  einem  SeEer  nur  mit  fo  Diel  SJBaffer  ju  übergiefen,  bafe  eine 
breiartige  Söfung  be§  ©aljeä  erfolgt.  2öenn  man  fdt)immelige  Söürfte  mit  biefem 
©al3brei  bünn  anftreid^t,  oerfciirombet  ber  ©d^immel  fofort,  unb  nad^  einigen 
2;agen  über3iel)en  ftd^  bie  SBürfte  mit  überaus  feinen  @al3fr5ftalten,  bie  jeber 
©d^immelbilbung  oorbeugen.  ©affelbe  5yerfal^ren  ift  aud^  fe^r  3U  empfeblen,  um 
ben  jeitioeilig  in  ben  ©elenfen  ber  ®d^in!en  auftretenben  ©d^immel  ju  befeitigen 
unb  fold)em  t)or3ubeugen. 

?0iangelt  e§  an  einem  guten  Äeüer,  fo  lege  man  Äalb=  ober  ©d^öpfenfleifc^  in 
SD^ild^,  moDon  bie  ®al)ne  abgenommen,  bo^  aber  fo,  bofe  ba§  R-leifd^  Don  ber 
ajiild^  beberft  rairb.  3ft  ba§  SBetter  I)ei^,  fo  gie^t  man  aöe  Jage  frifd^e  mil(i) 
über,  ij^  e§  aber  fü^l,  fo  gefdt)iel)t  e§  nur  alle  3  Jage.  ®a§  ^-leifd^  erljält  ftdl)  auf 
biefe  3lrt  mol^l  14  Jage  frifd^,  unb  befommt  aud^  einen  befferen  ©efdlimacf. 

2ßilbpret  ober  D^iinbfleifd^  in  ein  Jud^  gefd^lagen  unb  in  einen  Mafien  mit 
©anb  oergraben,  erbält  fi^  an  3  SBod^en  gut  unb  roirb  beim  £odl)en  fd^ön  mürbe. 
''ffian  fe^t  ben  ©anbtaften  einftroeilen  in  eine  trodfene,  fül^le  unb  babei  luftige 
Äammer. 

SBürfte  ben  ©ommer  über  aufsuberoal^ren.  ©inb  bie  äßürfte 
geräuchert  unb  einige  3eit  an  ber  Suft  geroefen,  fo  reibt  man  fie  mit  einem  groben 
geintud^e  ab  unb  padt  fie  fo  bid^t  alä  möglid^  in  einen  ©teintopf,  begießt  l^ierauf 
ben  3nbalt  mit  auSgelaffenem  ©d)roeinefdl)mal3,  fo  ba§  e§  über  ben  Söürften 
ftel)t.  ©er  Jopf  roirb  mit  reinem  Rapier,  ha^  man  fein  burd^löd^ert,  gut  juge= 
bunben  unb  an  einen  füllen,  luftigen  gjla^  gebradt)t.  —  ^ri  f  d^  e  Stöürfte 
(Sratroürfte)  fann  man  auf  gleid^e  ÜBeife  lange  gut  erl)alten  ;  oorauägefe^^t,  fie 
fmb  mit  ^?feffer  unb  ©al3  gut  geroürjt,  ganj  frif  d^  eingelegt  roorben. 

©eräud^erte  ©d^infeu  unb  ©  ommerro  ür  fte  mit  ganj  trodfenem 
©trol)  umioicfelt,  in  Semen  genäl)t,  an  einem  tül)len,  luftigen  Orte  l^ängenb, 
balten  fid)  ftetö  frifc^. 

^^  e  l  b  b  ü  l)  n  e  r  Italien  fid^  mehrere  SSod^en  unoeränbert,  roenn  man*  fie 
fogleid^  nad)  bem  ©^ie^en  ungepflüdt  tief  in  ipafer  ftedft. 

(55efd^lad)tete§  @eflügel  längere  3eit  aufsuberoa^ren, 
fönte  man  il)m  15  ©tunben  oor  bem  ©d§lad)ten  ba§  j^utter  ent3ieben.  ^üCt  man 
ba§  innere  mit  §ol3fol)len  au§,  fo  fann  man  jebeä  ©eflügel  auf  roeite  (gntfernnug 
»erfenben,  ja  an  einem  tül^len  Orte  foü  eä  fid)  2öodl)en  balten. 

^ifd^e  aufjuberoal^re  n.— ^O^an  nimmt  eine  tiefe  irbene  ©d^üffel,  legt 
ben  ^ifd^  gan3  ober  in  ©tüdte  getbeilt,  binein,  beftreut  ibn  mit  ©al3,  gie|t  fo  oiel 
SBaffer  barauf,  baf3  er  gänsli^  baoon  bebecft  ift,  unb  fefet  bie  ©d^üffel  fo  lange 
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über  geuer,  bi§  ba§  SBaffer  anfängt,  33tafen  ju  befommen.  Sie  ©d^üffel  loitb 
nun  üom  geuer  genommen  unb  bet  ^ifci|  in  biefem  ©aljroaffec  aufberoal^tt,  in 
lueld^em  er  fid)  jioei  big  brei  Jage  frifd)  erhält. 

9Jt  i  l  d)  i  m  ©  0  m  m  e  r  ü  o  r  b  e  ni  ®  a  u  e  r  :d  e  r  b  e  n  3  u  b  e  10  a  l§  r  e  n. 
VJtan  mifd)t  jebem  Quart  Wild)  ungefät)r  15  biä  20  Xropfen  3Ie^ammoniaf  bei, 
roeld^eä  fi^  beim  2Iuffod)en  roieber  oerflüd^tigt. 

OJiilct)  unöeränbert  au  fj  üb  e  lu  al^  re  n. —Um  bie  3Ki(d§  längere 
3eit  unöeränbert  ju  er!^alten,  giefjt  man  [ie,  nad^bem  man  fie  burd^gefei{)t  l^at,  in 
ein  SBafferbab,  loetd^eä  \ä)on  erroärmt  ift,  fet^t  it)r  auf'ä  ^funb  }£  bi§  1  8ot^ 
3uder  3U  unb  bampft  fie  ^ierin,  bei  einer  Temperatur  oon  75  biä  80°  6.  fo  loeit 
ein,  bi§  baoon  imgefätir  Va  übrig  ift.  ©a§  Stbbempfen  muf?  utöglid^fl  jd^neü  cor 
fid^  gefien,  baf)er  tü^rt  man  bie  ajiild;  fortroä^renb,  unb  au§  biefem  @runbe  mu^ 
aud^  boä  2tbbamptgefä^  fe^r  ^aä)  fein  unb  bie  33iild)  barin  nid)t  ^ö^er  alä  3  ^oll 
fte^en.  ©ie  concentrirte  Wdä)  löirb  bann  in  93led^flafd^en  gefüttt  unb  man  Der= 
lotset  bie  ©edel  ber  glafd^en  unb  bringt  bie  le^tern  bann  einige  ^eit  in  ein  @efä^ 
mit  fod^enbem  SBaffer. 

58eim  ©ebraud^e  roirb  bie  Wilä)  beliebig  oerbünnt.  ajian  fann  barauä  3U 
jeber  ^nt  auä)  Sutter  barftelten,  bie  ber  fdtiönften  au§  frifd^er  SJiild^  bereiteten 
gleid^  gu  ftetten  ift. 

(5iev  bleiben  frifd^,  raenn  man  fie  in  einent  fteinernen  Xopfe,  mit  bünnem 
Äalfroaffer  bebedt,  in  btn  Äeller  fteltt,  bod^  muffen  fie  jugebedt  loerben,  um  ben 
Zutritt  ber  Suft  ju  Der-^üten.  ©ä  ift  inbeffen  l^ierbei  eine  ipauptbebingung,  ba^  bie 
(Sier  DOÜfommen  frifd^,  alfo  nid^t  angebrütet,  genommen  loerben.  2J?onate  lang 
nad^l^er  fann  man  biefelben  nodö  ju  53adn)erf  gebraud)en,  ba  fid^  ba§  äöei^e  ju 
feftem  ©d^aum  fd^lagen  lä^t.  i)tuc|  fann  man  bic  ganj  frifd^en  Gier  mit  gefd^mol= 
jenem  3;alg  beftreid^en  unb  fie  an  einem  fül)(en  Orte  oufberoaliren.  ©eptembers 
<äier  erhalten  fid^  o^ne  roeitereä  ben  ganzen  SBinter  l^inburd)  im  J?eller. 

gier  lange  frifd^  ju  erhalten. — 3!J?an  reibe  bie  aufjuberoal^renben 
Gier,  nad^bem  man  fid^  oon  il^rer  0üte  überjeugt  l^at,  mit  ©ped  ein  unb  ftelle  fie 
auf  ber  ©pi^e  in  trodenen  ©anb,  2lfdE)e  ober  Äleie  in  ein  gafe.  3lud)  tl^ut  man  fie 
?roei  SJiinuten  (aber  nicEit  länger)  in  fiebenbeä  2öaffer.  (Sin  2;eil  beä  (Siroei^eä 
bilbet  bann  eine  l^arte  §aut,  bie  feine  Suft  burdtiläfet. 

©ie  frifd^en  Gier  finfen  im  2öaffer  unter,  bie  alten  unb  faulen  aber  fd^roimmen 
oben. 

3!Jian  lege  biefe  in  aufgelöstes  Äod^falj  unb  laffe  fie  fo  lange  barinnen  liegen, 
bis  fie  ju  33oben  finfen ;  barauf  loerben  fie  l^erauggenommen,  getrodnet  unb  auf = 
beiöa'^rt.  ©a  fid)  ba§  ©alj  l^erauSgejogen,  fo  fialten  fid^  bie  Gier  lange  3eit,  ja 
3a^re  lang  unb  l^aben,  namentlid^  l^ort  genoffen,  einen  gan5  Dorjüglid^en  @e= 
fd^mad. 

9ieuerbing§  fmb  nod^  anbere  SRetl^oben  in  ©cbraud^  gefommen.  dlaä}  ber 
einen  loerben  bie  Gier  in  ein  flüffig  gemad^teä  ©emenge  non  einem  2;eil  2öad^§ 
unb  3n)ei  3;eilen  fetten  Oelä  getaud^t,  nad^  ber  anbern  anftatt  biefer  gettl^üße  mit 
ÄoUobium  überwogen,  ©iefe  oerfd^iebenen  SJietl^oben  erreid^en  benfelben  ^med — 
?lbfd^lufe  ber  Suft— auf  ben  ^n^alt  ber  Gier. 

Gier  in  ÄodEifaljlöfung.  2)?an  fodlie  1  Jeil  ©alj  in  10  3;eilen 
SBaffer,  laffe  biefe  2lbfod^ung  folt  loerben  unb  lege  bie  ju  beroal^renben  Gier 
l)inein.  ©iefe  bel^alten  einen  frifd^en  ©efc^mad  oiete  ^EJionate  [)inbur(^.  5tud^  ber 
@erud^  erhält  fid^  frifd^. 

Gier,  gefrorene,  braud^bar  ju  mad^c  n. — ©ie§  gefd^iel^t  baburd^, 
ba§  man  frifd^eä  33runnenn)affer  mit  ©alj  oermifdjt  unb  bie  Gier  hineinlegt. 
§ierburd^  inirb  ber  i^roft  au§  i^nen  gejogen  unb  fie  werben  roieber  fo  gut  roie 
juDor. 

G  l  e  r  p  u  I  r>  e  r. — ^ül^nereier  föunen  auf  bie  leid^tefte  Söeife  in  ipuloerform 
3u  fpöterem  (55ebraudf)e  an  ©uppen,  ju  Gierfud^en,  ju  33rob  u.  f.  ro.  beroa^rt 
roerben,  inbem  man  bie  Gier  auSfd^lägt,  quirlt,  auf  SleHer  gie^t,  bei  gelinber 
Ofenl^i^e  trodnet,  bi§  eine  fefte  Wa\\t  entftef)t,  roeld^e  bann  gepuloert  unb  in  luft= 
bid^t  oerfdfiloffenen  ©efä^en  troden  aufberoal^rt  roirb.    Gin  ?ßfunb  fold^en  ^uloerä 
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ifi  ungefäfir  60  (Siem  gletd^,  ©old^eS  (äierpuloer  tfl  ein  fef)r  fräftige§  imb  gutes, 
namentUd^  unter  allen  Umftänben  leidet  ju  Derfpeijcnbes  *JJal)tung§mitte[,  beffen 
3ubereitung  allen  §au§fvauen  empfohlen  lucrben  fann. 

Wet)l  beina^rt  ftd^  am  beften  in  einem  ©acfe,  bcn  man  an  einem  trocfenen 
luftigen  Orte  aufl^ängt,  ober  in  einem  offen  fteljenben  S^ffe,  100  l^inein  man  mit 
einem  ©töctd^en  £uftiöd^er  biä  auf  ben  33oben  beg  ^affeä  mad^t  unb  bieä  boun 
unb  wann  loieberl^olt.  2lm  beften  ift  bo3U  ein  2lf)orn[töcf(i^en,  roeld^eä  im  3Jief)l 
ftecfen  bleibe. 

Kartoffeln,  ©aä  [tarfe  2)(u§feimen  benimmt  ben  Kartoffeln  ben  guten 
©efd^mad.  Um  bieä  ju  t»eri)üten,  ne^me  man  fie  5lnfang§  ober  3!Jiitte  gebruar 
au^  il^rer  Sage  unb  gebe  if)nen,  ausgebreitet,  eine  anbere  ©tcHung. 

©a§  Keimen  ber  Kartoffeln  loirb  am  fid^erften  »er^inbert,  ipenn  fie  nii^t  Tlo- 
nate  lang  im  £ager  [tili  liegen,  loeld^eS  baburd^  perl^ütet  wirb,  ba'^  man  im  Dor= 
beren  93rett  beä  gagerä  gletdE)  oberl^alb  be§  33oben§  ein  nid£)t  3U  fleineä  Sod^  mit 
33orfd^ieber  anbringen  Icifjt  unb  bie  Kartoffel  nid^t  Don  oben,  fonbern  auä  bem 
god^e  nimmt,  looburdE)  fie  burd^  9iad^rollen  in  [teter  33en)egung  gehalten  werben. 
3m  Sager  wirb  »or  bem  (Sinbringen  ber  Kartoffeln  ein  33rett  f(^räg  an  bie  l)intere 
^anb  gefteUt,  woburc^  ba§  beffere  SluSroUen  auä  bem  2odl)e  bewirft  wirb. 

SBinterwur jeln  (3)fö^ren).  DJtan  bringe  einen  Seil  berfelben  in  ein 
Kartoffellager  unb  fi^ütte  Kartoffeln  barauf.  ©inb  biefe  im  ^-rül)jüt)r  uerbraudE)t, 
fo  wirb  man  bie  SBurjeln  ganj  faftig  unb  wo^lfd^mecfenb  finben.  2lud)  erhalten 
fie  fic^  Dorjüglid^  faftig,  wenn  man  fie  mit  gla^äfd^äben  (3lbfall  beim  93racten  be§ 
g-larf)fe§)  ftarf  burd)fd^id^tet.  (ärftereä  S^erfa^ren  ift  aud^  bei  ©tecfrüben  (Kol)lrabi 
in  ber  (grbe)  anjuwenben,  ober  man  bevoa^xt  fie  fd^idt)tenweife  in  ©anb  gelegt. 

9to  t  ^  e  r  unb  weiter  K  0  ()  l  (Kappug)  bewahrt  fid)  am  beften  braufien, 
bei  [tarfem  groft  mit  ©tro^  ober  £aub  bebecft,  waä  bei  jll)auwetter  wieber  ent= 
fernt  werben  muf?.  ^m  übrigen,  fo  lange  eä  nid^t  ftarf  friert,  auf  bem  Stoben 
(©peid^er),  auf  ber  ©tielfette  liegenb,  nad^l^er  im  Keller,  ©ollte  berfelbe  burdE» 
ben  j^roft  gelitten  fiaben,  fo  mufj  man  il)n  rul)ig  liegen  laffen,  woburd^  ber  J^roft 
wieber  l^erau§3iel)t. 

^  e  l  b  r  ü  b  e  n  bewaliren  fidl)  am  beften  in  einer  tiefen  @rube;  jebod^  ift  bieg 
etwas  umftänblid).  ©ie  fönnen  aud^  baburdE)  bis  3!Setl)nad^ten  gut  erhalten  wer= 
ben,  ba§  man  fie  brausen  ^infdjüttet  unb  ftarf  mit  Saub  unb  ©trol»  beberft.  2lud^ 
fann  man,  etwa  im  ©arten,  am  beften  an  einer  etwaS  abl)ängenben  ©teile,  mel^= 
rere  fleine  ©ruben  madl)en  laffen,  in  jebe  ein  Körbdl)en  üoU  SHüben,  9)J()^ren  unb 
©tedfrüben  jd^ütten,  mit  einigen  steifem  unb  etwas  ©trol)  julegen  unb  mit  jwei 
5^u§  (5rbe  beberfen. 

3  w  i  e  b  e  l  n  erl^alten  fid^  oorjüglid^,  wenn  man  fie,  ol)ne  etwaS  oon  i^rem 
Saub  ju  entfernen,  an  einem  luftigen  Orte,  etwa  auf  bem  ©peic^er,  bünn  auS= 
breitet,  bamit  fie  ooUfommen  trorfen  werben.  23ei  eintretenbem  ftarfen  groft 
fd^aare  man  fie  bafelbft  auf  einen  ijaufen  unb  laffe  fie  unbeforgt  ru^ig  liegen. 
9tad^  neuerlich  gemad)ten  (grfa[)rungcn  erl^alten  [\d)  bie  ^^iebeln  bei  biefer  Stufbes 
wal^rungSweife,  o^ne  auSjulaufen,  bis  9tpril  unb  Tlai. 

©  p  a  r  g  e  l  crlialten  fiel)  gwei  läge,  wenn  man  fie  an  einem  fd^attigen  Orte  tief 
in  bie  (Srbe  legt;  aud^  bleiben  fie  im  Keiler  in  faltem  iörunnenwaffer  einen  'Sag  frifdt). 

2t  e  p  f  e  l  unb  93  i  r  n  e  n  erhalten  fid)  am  beften,  wenn  man  fie  an  einem 
trorfnen  Xage  üorfid^tig  pflücft,  bamit  fie  feine  i^-aüflcdfe  befommen.  ijat  man 
einen  trocfnen,  luftigen  Keller,  fo  fann  man  fie  fogleid^  barin  auf  l'attenbänfe — 
bie  ©tielfeite  nadf)  unten — bic^t  neben  einanber  legen  ;  anbernfallS  ift  ju  ratl^en, 
baS  Obft  einige  S[öocf)en  an  einem  luftigen  Orte  au'sbünften  ju  laffen.  S)aS  dlaä)- 
fel^en  barf  nidf)t  nerfäumt,  jeber  angefaulte  2lpfel  mu^  fogteid>  weggenommen 
werben, 

grifd^e  Pflaumen  (3ioetfd^en)  ert)alten  fic^  oorjüglid),  wenn  man  fie 
an  einem  fonnigen  Xage  mit  ^anbfci^ul)en  in  einen  neuen  ftemernen  lopf,  worin 
nod^  fein  Siöaffer  gewefen  ift,  pflüdt,  benfelben  mit  einer  33lafe  jubinbet,  in  ben 
Keller  ftellt,  einen  platten  ©tein,  welcher  längere  ^cit  in  ber  ©ortne  geftanben  l)at, 
barauf  legt  unb  ben  3;opf  mit  gonj  trocfner  (Irbe  bebecft. 
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©ie  ^Pflaumen  ftnb  al§bann  um  aBeif)nacf)ten  nocf)  ganj  frlfd^,  bod^  l^alten  fie 
ftd),  luenn  bev  Sopf  gcöfjnet  ift,  nid^t  lange  met)r,  iue§^alb  man  lool^l  t£)ut,  einige 
fletne  Jopfe  ju  füüen.  (g§  oerfte^t  [\d)  non  felbft,  ba§  l^ierju  nur  ganj  fefte 
Pflaumen,  bie  nid^t  im  gertngften  befc^äbigt  finb,  genommen  iwerben  bürfen. 

3lbgefd()nittene  Xrauben  erhalten  [i^  befonberä  gut,  roenn  man  ben 
2lbfdE)nitt  oerladft  unb  biefelben  an  einem  füf)len,  jugigen  Orte  aufl)ängt,  bod^ 
bürfen  bie  Jrauben  fidl)  nid)t  berüf)ren. 

2;  r  a  u  b  e  n  am  ©todf,  roenn  man  bie  tleinen,  eben  angefefeten  'Trauben  in  roeitc 
SJtebtjmgläfer  ftecft,  unb  foldje  jo  feftbinbet,  bafe  bie  Jrauben  unberührt  in  ben  @liX' 
fern  luad^fen  tonnen.  «Sie  geroinnen  baburdC)  an  ©ü|3e  unb  roerben  cor  Äälte  gefd^üfet, 
befonberö  roenn  man  cor  bem  frieren  bie  ©läfer  mit  ä?erg  ober  SSatte  umroinbet. 

2Bein  trau  ben  ben  SBinter  ^inbur(^  aufjuberoaf)ren. 
Tftan  legt  in  ein  gegen  ben  3utritt  ber  äußern  Suft  gefd^ü^teä  ?^ap,  eine  ?age  von 
im  Sacfofen  getrocfneter  5?leie,  ober  trodfen  gefiebter  9lf^e,  unb  barauf  eine  Sage 
Don  forgfältig  gereinigten  2;rauben,  bie  an  einent  trodfnen  9Jad^mittage  cor  i^rer 
gänjlidien  D^ieife  gepflüdt  finb,  unb  fo  roeiter  fdf)id^troetfe  Äleie  ober  2lfd)e  ober  auc^ 
getrodtnete  ©ägefpäl^ne,  roeldtie  namentUdj  cor  i^äulni^  fc^ü^^en  unb  Trauben,  biä 
ba^  ^a^  Doll  ift,  fo  baf^  fti^  bie  Trauben  nidjt  berühren,  unb  bie  Ä(eie  ober  5lfd)e 
bie  Je^te  ßage  auämad}en.  ©arauf  roirb  ba§  ^afe  roo§l  nerfd^loffen,  bamit  bie 
?uft  nid^t  l^injutrete,  roaä  bie  ^auptfadtie  ip;.  3luf  bicfe  2lrt  eingelegt,  er()aUen  fid^ 
bie  2;rauben  8  biä  10  SJfonate,  ja  ein  ganjeä  3al)r.  Um  bie  2:rauben  ganj  roieber 
frifd^  gu  mad^en,  fc^neibet  man  etroaä  oon  bem  Gnbe  be§  ©tieleä  unb  feuchtet  e§ 
an,  roeifje  Trauben  mit  roei|em,  rote  mit  rotem  iffieine,  fo  roie  man  Volumen  m'S 
Söaffer  \ei}t,  um  fie  ju  erfrifd^en. 

(Carving.) 

3m  9ltlgemeinen  möd}ten  roir  baä  2lmt  be§  'l:rnnd^ieren§  bem  §au§]^errn  ^m 
roeifen,  jebod)  erfc^eint  e§  vatfam,  ba^  aud}  bie  ^"'Ctugfran  mit  bem  ^^orf^neiben 
93efd^eib  roei^,  ÜHdtit  nUein  j^at  fie  mand;mal  ben^ausfierrn  gu  oertreten  roäl)rcnb 
feiner  Stbroefen^eit,  fonbem  eä  roerben  aud)  ju  mand)en  (i5eric^ten  bie  ^-leifdiroaren 
fdE)on  bei  ber  3ubereitung  trand)iert,  unb  oft  erfdE)eint  eä  groectmä^ig,  ba^  ©raten 
fd)on  XM  hex  Äüd^e  jerlegt  roerben. 

SWerfroürbigerroeife  roirb  üielfad)  für  ba§  iBorfd^neiben  ber  ©runbfa^  aufge= 
[teilt,  ben  ®dE)nitt  quer  gut  SRic^tung  ber  5-leifd)fafern  ju  führen,  ©ie  Unjroeds 
mä^igfeit  biefeä  35erfa^reu§  er^eUt  fogleict)  bei  ber  33etrad^tung  Don  ^(eifd^arten, 
roelc^e  bie  g-aferftruftur  beutüc|  geigen,  etroa  einer  ÄalbSteule  ober  eineg  ®uppen= 
l)U^ne§  ober  gefod^ten  Stinbfleifc^eä.  S)ie  nad^  biefem  ©rnubfatj  gefd)nittenen 
^leifdt)fdf)eiben  l^aben  feinen  redeten  3iiffl"ti"eri§ang  unb  gerfallen  fd/on  beim  Ueber= 
tragen  ouf  ben  .leller;  aud)  fann  man  fie  nid)t  gut  roeiter  gerfdt)neibeu,  fonbern  mit 
bem  fd^ärfften  SJteffer  nur,  ben  g-afevn  entfpre^enb,  gu  unanfef)nlid)en  ©tücfd)en 
gerrei^en,  roäl)renb  üon  ©d^eiben,  bie  in  ber  8äng§vid)tung  ber  ^^afern  gefd}nitten 
finb,  fidf)  ein  33tffen  in  jeber  geroünfdjten  (Srß^e  abfd^neiben  läBt.  9J?an  fudE)e  fid^ 
alfo  oon  Dornlierein  über  b*e  Sage  ber  gleifd^fafern  gu  oergeroiffern  unb  l^at  in  ber 
Siegel  in  ber  Sage  ber  Änodjeu,  roel^e  burdf)  bie  betreffeuben  9Jfu3feln  beroegt 
roerben,  ben  nötigen  5ln^alt  ba5U.  SBoUte  man  aber  ftetä  genau  ber  gleifd^fafer 
folgen,  fo  uuif^te  ba§  SJJeffer  fel)r  oft  bie  Dtid^tung  änbern,  ba  bie  9}iu§felgruppen 
üietfad^  in  fidt)  freugenberytidE)tuug  übereinanberliegen,  unb  ba§  2:rand)ieren  roürbc 
fo  gu  einer  onatomifd^en  ^erglieberung.  2lud^  roürbe  man  größere  gufammens 
i)ängenbc  unb  gleid^mäfiig  auä  burdt)gebratenen  unb  faftigen  teilen  beftel^enbc 
©dt)eiben  nur  feiten  erl)alten. 

Sluf  roeld^e  äöeife  bieä  gefd^el)en  fann,  fott  an  einigen  geeigneten  23eifpielen  im 
(Sinjelnen  gegeigt  roerben.  (lä  fei  nur  bie  allgemeine  Semertung  noc^  Doran* 
gefdt)idft,  ba^  utan  ba§  jebeämal  auf  bem  2öe|3ftat)l  abgejogene  irandjitrmeffec 
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ittd^t  brücfenb  beioegen  bav[,  jonbern  burd^  ba§  %M\ä)  j teilen  ntu§,  bantit  ntan 
eine  glatte  ©d^nittfldd^e  o^ne  jervifjene  gofevn  cvmt;  ferner:  ba^  man  unter  aßen 
Uniftänben  ben  53raten  nur  mit  ber  @abel  Italien,  alfo  auä)  ©d^enfelfnod£)en  unb 
©eflügelbeine  ntcfit  mit  ben  Ringern  faffen  barf. 

S3et  gröfieren  Tierarten  rairb  ein  ^auptteil  be§  3eriegen§  fcfion  com 
'J^leifd^er  ober  2öilbl)änbler  bejorgt.  ®ie  babei  er3ielten  ©tücte  finb  naturgemäß 
»or  allem  auf  bie  Sl^erfaufBfä^igfeit  3ugefd)nitten.  (5§  roürben,  roenn  bie  beft- 
möglid^en  33raten[tü(fe  junäd^ft  l^erauSgefd^nitten  roürben,  cielfad)  roenig  braud^barc 
Steile  übrig  bleiben,  mon  muß  fic^  alfo  biefem  Umftanbe  fügen.  —  SDer  engli  jd)e 
traten  (Roastbeef)  (2tbb.  27)  roirb  aiiä  ber  genbenregion  beä  9?inbe§  auf  einer 

©eite  ber  iffiirbelfäule  gefcbnitten 
unb  entl^ält  unter  ben  Querfort= 
fät';en  (2lbb.  27  b)  ber  äl^rbel 
ben  3)iürbebraten  mit  läng§  lau« 
fenbengafern,  ber  am  beften  gu* 
nädt)ft  mit  bem  2:rand^iermeffer 
auf  ber  SBirbelfeite  oon  ben 
Änod^en  gelöft  unb  bann  tu 
fd)räger  9tid^tung  in  ©d^eiben 
gejd)nitten  roirb.  ©obalb  ba§ 
30teffer  beim  ©d^neiben  bie 
flachen  Ouerfortfä^ie  berührt, 
trennt  eä  mit  einer  fd^arfen 
Söenbung  bie  ©d^eibe  t)oUenb§ 
Bom  Änod^en.  Ober  man  loft 
gleid^  ben  ganjen  9)iürbebraten 
ab  unb  jerfd^neibet  i^n  für  fid^ 
auf  bem  bleuer,  darauf  roenbet  man  ben  Straten  um  unb  gerlegt  ba§  i^Uijd^  ber 
Oberfeite,  nad^bem  man  e§  non  ben  oberen,  fogenaunten  ©orufortfä^'ien  ber  SBirbel 
gelöft,  inbem  man  mit  3tüdffict)t  auf  ben  am  §interenbe  befinblid^en  93edEenfnod^en 
oom  (bei  a)  beginnt  unb  baä  30tefjer  in  ber  au§  ber  Slbbilbung  erfid^tlid^en  diiä)- 
tung  fü^rt.  (Snblid^  löft  man  bie  ©d^eibe  burdt)  gortfülirung  beg  an  ben  5Dorn= 
fortfäJ3en  gemad^ten  ©dfinitteS  com  Änodtien.  58ei  einem  ©itüdf  Don  ber  anbern 
©eite  ber  SBirbelfäule  aber  roirb  baä  SJieffer  gleidl)  ben  Querfortfä^eit  folgenb 
l^erumgefüf)rt. 

2lebnlid^  roie  beim  englifd^en  93raten  »erfährt  man  mit  bem  ©d^roeinS': 
mürbebraten  (Pork  Tenderloin)  unb  bem  Äalbänieren  Braten  ( Veal 
Kidney  Roast).  93ei  le^terem  roirb  3unädt)ft  bie  9Uere  auggelöft  unb  nad^  bem 
iyorfdt)neiben  be§  93ratenä  in  ©d)etbcn  gefd^nitten  unb  bieje  sroifd^en  bie  gleifd^« 
fd^eiben  gelegt. 

53raten,  rote  DfiinbSlenb  e  (Filet— Beef  Tenderloin),  Dtinberfd^roanj« 
ftüdf  (Rump)  unbÄalbSnuf?  (Frieandeaux)  ober  entfpred^enbe  SBilbbroten, 
roeld^e  feine  itnod^en  eutbalten,  finb  leid)t  ju  gerlegen;  man  bead)te,  baß  baä  3uge= 
jpi^te  Gnbe  eine§  aTiuäfelä  ber  3iflpi'"ft  ber  gleifd)f afern  ju  fein  pflegt;  fer= 
ner  baß  beim  i^'^^t  bie  ©pi^^e  trodfen  unb  baä  ftumpfe  Gitbe  mit  ^et  burd^- 
roadE)feu  ift. 

(Sine  magere  gammfeule  (Leg  of  Lamb)  (9tbb.  28)  eignet  fid^  gut 
jur  Orientierung  über  bie  Sage  ber  DJhiöfelgvuppen  (Fricandeaux)  am  S^mtex- 
fd^enfel  ber  ©äugetiere.  Tflan  legt  ben  93raten  miti  ber  5lußenfeitc  nad^  oben, 
trennt,  roö^renb  man  bie  ©abel  jioifd^en  ben  aJhiSfelgruppen  fej^  einfe^t,  jus 
näd^ft  ba§  untetbalb  be§  Änieg  (k)  liegenbe  trodtene  unb  fel)nigc  ©tücf  1  com 
ÄnodEien  unb  gerlegt  barauf  ben  garteften  unb  faftigften  Seil  2  (i)iuß)  t>on  unten 
anfangenb  in  ber  9tid)tung  ber  punftierten  Sinien  tu  ©d^eiben,  inbem  man  ba§ 
5)Jefjer  bi§  auf  benÄnod^en  fübrt  unb  l^ier  umroenbet,  unb  fo  bie  ©d^eibc  loSlöft. 
2)ie  erfte  trodfene  unb  broune  ©d^eibe  roirb  wie  überott  nid^t  mit  aufgelegt.    Söei 
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fiarferert    beulen    tei(t   man    bie    gleid^mäfng    aufeiuanber   gelegten  ©d^eiben 

burd^    einen    ©d^nitt     ber    ßänge    nadC)    in    jioei  Seite,      ^iernad)    rairb    baä 

ftärfer    auSgebratene    ©tüdC  3    jerfrf)nitten,    löeld^eä   auf    bev    iüovbevfeite    be§ 

£)berfdE)enfe(g    liegt,    beffen   fugeliger    ©elenffopf 

in   bev  ÜJiitte   ber  in    bev   Slbbitbung    angebeu= 

teten     ItennungSlinie     ju     benfen     ift.      3^a§ 

oberl^alb    ber    lefeteren    auf    bem    33ecfenfnod)en 

liegenbe    ©tüdf   4    pflegt    bei    gröf^even    beulen 

nic^t    mit     biefen     abgefd^nitten    gu    fein.     32Bo 

eä   Dovbanben    ift,    fann    man    eB    jioecfmä^iger 

SBeife  vox  bem  ^stiegen  ber  Äeute  mit  bem  tn 

il)m  entf)altenen  33edfenfnod^en  Dom  .^üftgelenf  ab= 

Idfen. 

®ie  entfpredbenbe  Verlegung  einer  Äalb§  = 
ober  2B  i  l  b  f  e  u  l  e  ergibt  \i^  oon  felber. 

9iatürlid^  fönnen  aud^  bei  einer  Äeule  bie 
^aupt=55leifdt)teile  für  fid^  abgelöft  unb  jerlegt  mev^ 
ben,  unb  bieä  35erfa^ren  ift  ju  empfeblen, 
wenn  ber  93raten  fd^on  in  ber  Äüd^e  üorgefd)nitten 
töirb.  ©ie  erhaltenen  ©cE)eiben  finb  babei  forg= 
fältig  ber  ?fte'ii)e  nadt)  auf  einen  Leiter  ju  legen, 
bamit  fie  nad^^er  löieber  in  bie  natürlidbe  Sage 
gebracht  raerben  fönnen.  3n  alten  berartigen 
gälten  iDtrb  e§  gmerfmä^ig  fein,  ben  luieber  ju= 
fammengefe^ten  traten  einige  ?higenb liefe  in  ben 
©ratofen  ju  fd^ieben ;  mand^e  übergießen  ibn 
ftatt  beffen  mit  Reißer  ©auce,  raaä  jebod^  nidjt 
^u  empfehlen  ift;  bei  ridfitigem  3"f'i"i"^^n^'^9^" 
ber  ©d^eiben  ift  ein  5tuätrodnen  berfelben  nidl)t 
5u  befürdl)ten.  sitbiib.  28. 


Spanferkel  ju  franrfiieren. 

(To  Carve  Suckling  Pig.) 

(Sie^e  HbMbg.  29.) 

©ted^e  juerfl  bie  Xrandbiergabet  in  ben  S^Rüffel,  fd^neibe  bie  O'i^xen  berab,  bann 
ben  Äopf  (1);  ben  Äopf  fpalte  in  ber  i5erlängevung  ber  Äinnlanben.  ©tei^e  nun 
bie  (Säbel  Dorne  in  bie  ^ücfgrat§rö^re;  fdl)neibe  ba§  linfe  hinter*  unb  baä  linfe 
SSorberoiertel  ab;  bann  ebenfo  baä  redete  .^inter=  unb  ba§  redete  i5orbetDiertel 
(2  unb  3).  ^OJac^e  nun  bie  ©d)nttte  am  JRüdgrat  unb  an  beiben  33aud)feiten, 
rcie  auf  ber  Slbbilbung  angebeutet.  ®ie  ßunqe  rairb  au§  bem  Äopfe  bewuä* 
gefd)nitten  unb  gefpalten.  @in  ©panferfet  muf;  fefir  ^ei|  jur  lafel  gebrad^t  unb 
batm  fel)r  fd^nell  trandbiert  roerben,  bamit  ba§  D'iefc^e  (ÄnuSpcige)  ber  .^aut 
nid^t  oerloren  gel)t.    2)a§  ©etjirn  auä  bem  Äopfe  feroiert  man  befonberä. 

Cranrfitcrßn  Eines  l^albaküpfea. 

(Carving'  of  Calfs  Head.) 

(®icfie9l6bIbG.  30.) 

§ebe  beim  Sirand^ieten  be§  f albäfopfeä  juerft  mit  einem  Söffet  bie  Singen 
l^erauä,  benn  biefe  gelten  al§  i'edterbiffen;  ebenfo  nimm  baä  §irn  au§  ber  §irn= 
fäkale  unb  gebe  e§  auf  einen  2;elter.  ©dbneibe  nun  bie  Äinnlaben  ab,  bie  ©d^läfe, 
bie  Obi^eii'  fd^neibe  bie  3»t^Se  b^rauä  unb  unb  trand^iere  fie  ber  23reite  nadE)  in 
©tüd€.  3"  jebem  latücfc  lege  man  ein  totücf  .'pirn,  roeld^eä  mit  bem  Söffet,  nid^t 
mit  bem  3Äeffer  jerteitt  roerben  muß. 
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Cranditertn  txntv  Han»a&nt|f. 
(Carving  Breast  of  Veal.) 

(®ie^e  Slbblbg.  31.) 
^enbe  bie  gefüllte  93rup  über  ben  5:rand;icitetlcr  um;  teile  bort,  reo  bte  Stippen 
an  bie  jaiorpel  flogen,  bie  93ruft  ber  Sänge  nad)  in  2  2;eile.  ^«rfd^neibc  nun  bie 
.Snorpcln  btattroeif e,  unb  jroar  jo,  ba^  auf  je  2  Stippen  3  ©cfinitten  entfielen,  n)ie  bieä 
an^  ber  2lbbilbung  ganj  beutUc^  ju  erfe^en  ift.  23ei  jebem  ©tücfe  ij^  barauf  ju  feigen, 
bo^  babei  gebratene  |>aut  unb  j^ülte  ift;  beibe,  .<>aut  unb  ^-üUe,  muffen  ganj  glatt 
i)urd)fc]^nittenfein.   ©ie  ©d^nitten  luerben  runblaufenb  auf  eine  ©d^üffel  rangiert. 

©randjicren  t»£r  ^ammtl&kl^Vllt, 

(Carving  Leg  of  Mutton.) 

(@ic^e2I66rbg.  32.) 
3itm  ü'rond^ieren  nimmt  man  bie  Äeule  in  bie  linfe  ^anb,  fül^rt  bie  (Sd^nitte 
1 — 5  l)erunter  unb  bebt  biefelben  mit  einem  Querfcbnitt  berau§.     9Jad^bem  bicrauf 
bie  3Jfu§fe(n  6  unb  7  obgetrennt  finb,  luenbet  man  bie  Äeule  berum  unb  fübrt  bie 
(Sd)nitte  8—14  in  glei(i)er  SBeife  au§. 

Erandiiercn  eineö  ^afßljiü&e»  ijon  Wiin'iiflti^iii, 

(Carving  Lioin  of  Beef.) 

(Sie^eabblbg.  33.) 
3u  einem  lafelftüct  nimmt  man  ein  fdiöneg  ©türf  üom  ©d^roonj  ober 
©d)iDeifftücf .  ©ie  ^ufammenfügung  ber  9Jiuäfel  fiebt  man  auä  bem  fettartigen 
©treifen  auf  ber  Oberfläcb«-  33ian  fabre  nun  mit  bem  SJieffer  nacb  biefem  ©treifen, 
worauf  bie  aWuSfeln  ficb  lo§Iöfen.  ®ie  fo  geteilten  SRuöfeln  raerben  nun  über  ben 
^•aben  auf  balbfingerbidfe  ©cbeiben  gefd)nitten.  ©ebr  meicbgefocbte  Seile  merben 
nid)t  fenfved)t,  fonbern  etmaS  fd)ief  burd^gefd}mtten.  3(Jian  rid^tet  bie  ©dietben 
entroeber  ouf  eine  ©Rüffel  an  ober  umn  fteüt  fie  loieber  jufammen  unb  feroiert 
iaä  ganje  tvancbierte  ©tüd. 

tErattrfitercn  bee  ©rfiinftcna. 

(Carving  of  Harn.) 

(Sie'^e  TObIbg.  34.) 

©er  ©d^infen  roirb  mit  ber  ftacben  ©eite  aufgelegt.  TOan  fa§t  ben  93eintnod^en 

mit  ber  linfen  ijanb  unb  mad)t  auf  ber  runben  ©eite  be§  ©d^infenS  bei  a  einen  £erb= 

f^nitt.    ©ann  aerlegt  man  rechts  bie  obere  3ht^  in  jiertid^e  ©d^eiben.    hierauf  mirb 

ber  ©d^infen  geroenbet  unb  bie  untere  3hi^  in  gleid^er  SSeife  in  ©d^eiben  jerteilt. 

(Carving  Haunch  of  Venison.) 

(Sie^e  2l6blbg.  39.) 
SSeim  Xrand^ieren  eine§  l)interen  .<Dirfd)oiertelä  fd^neibc  man  nur  bie  9lu^  unb 
ba§  ^-ilet  auf.  ©ie  Üfu^  ift  baä  ©tüd  bei  b;  ba§  gilet  ift  ba§  ©tüd  bei  a.  Wlan 
fängt  mit  bem  ^erlegen  be§  gilet§  an,  inbem  man  cä  non  linfä  nad^  red^tg,  in  ber 
9tid)tung  1,  2,  3,  4  in  fd^räge  ©d^eiben  jerfd)neibet.  .f-^ierauf  nimmt  man  bie  Dhifj 
Dov;  man  beginnt  mit  bem  ^"'erabfd^neiben  ber  ©d)etben  öon  ber  9Jiitte  au§,  in  ber 
Ovbnung  1,  2,  3,  4,  loie  in  ber  Stbbilbung  ju  feben  ift. 

®ranrfii«rjn  Binc»  g.tbxattnstt  T&ulint&. 

(Carving  Roast  Chicken.) 

(Sie^e9lbblbg.  36.) 

©ted)e  bie  3:randt)iergabel  in  bie  93ruft,  löfe  bie  beiben  23ieget  ober  ©d^enfel 
mit  einem  ©d)nitte  ab  unb  teile  jeben  in  jioei  ©tüdfe,  loie  eä  in  ber  9lbbilbung 
au^  1,  2,  3,  4  JU  erfe^en  ift.     ©ie  33vuft  mivb  Ijievauf  in  4  'leile  geteilt,  inbem 


Einleitung.  XV 

man  jE)albftngerbreite  (J^infd^nitte  »on  bem  53riiftfnoci^en  bi§  an  ba§  ©erippe  mad^t; 
mit  einem  3n)eiten  ©d^nitte  löft  man  r>om  ©erippe  bi§  an  baä  ©d^lüfjelbein  lo§, 
iDoburd^  man  einen  Seit  ber  33ruft,  baä  g-itet,  erplt;  f)at  biefelbe  Operation 
von  ber  ©ette  j^attgefunben,  jo  roirb  ber  rüifftänbige  Seil  ber  93ruft  burd^fd^nitten 
unb  gegen  ben.f<al§  ju  abgelöft;  enbUdt)  roirb  ber  anbere  Seil  ber  33ruftjd^aufel 
jerfd[}nitten,  jeboc^  fo,  ba§  oaä  33ruftbein  barin  bleibt.  !Der  ©teif;  (5)  rairb  nun 
tn  ber  Wüte  beä  3tüdfgrate§  burd^  einen  Duerjdfinitt  abgetrennt.  9?eim  55erteilen 
auf  bie  ©d^üffel  fommen  bie  93ru(^ftürfe  ober  ^-iletä  ju  oberft  ju  liegen,  roeil  fie  bie 
fdl;önften  finb.  —  Äapaunen  roerben  ebenfo  jerlegt. 

Erantfiiercn  Binc»  j^ttivaUntn  klaren. 

(Carving'  Roast  Hare.) 

(©ie^e  SrbBtbg.  37.) 
2)a§  Srand^iercn  eineä  gebratenen  ^afen  ift  nid^t  fo  leidet,  al§  mon  glaubt; 
bie  Dtüdfenioirbelfäule  mu§  ntieber^olt  burd^fdinitten  toerben.  3"  biefem  3"'^'^ 
jd^neibet  man  bort,  luo  jroei  äöirbel  jufammengefügt  finb,  in  fcf)rägem  ©dt)nitte 
iurdl),  roie  e§  in  ber  Slbbilbung  ju  erfel)en  ifi;  fobalb  baä  Srand)iemteffer  an  ben 
j?norf)en  fommt,  lä^t  man  e§  eine  fägefönnige  SSeioegung  madtien  unb  brüdCt  etniaä 
nadl).  ©er  ganje  Stüdfen  mu§  fo  in  baumenbreite  ©türfe  jerlegt  roerben.  -hierauf 
löft  man  bie  ©djenfel  ab,  inbem  ba§  Keffer  gerabe  über  ben  ©dE)enfelfnod^en  ge= 
■fül)rt  TOirb  (fie|e  bie  5lbbilbung);  biefe  ©tücfe  loerben  burd^  ba§  ^niegelenf 
trand^iert;  ber  ©teife  roirb  gefpalten  unb  alle  ©tücfe  jierlidl)  in  bie  ©d^üffel  ran* 
^iert  un!)  mit  bem  33ratenfafte  übergoffen. 

®rantf|tErctt  ber  M^bfiüfintv, 

(Carving'  of  Partridges.) 

(®ie^e2lb6Ibg.38.) 
Jiunge,  fleine  Diebi^ü^ner  l^albiert  man  einfadt)  ber  Sänge  nad^;  finb  bie  fftti- 
I)ül^ner  gro^,  fo  teilt  man  fie  in  5üiertcl  ober  ouc^,  roie  ouf  unferer  Slbbilbung  bar= 
geftellt  ift,  ber  Sänge  nad^  in  brei  Seile,  roobei  man  bie  Äeulen  mit  einem  fd^malen 
©tü(f  beä  übrigen  §leifct)eä  nn  beiben  ©eiten  ablöft  unb  baä  bidfe  SSruftfleifd^  in 
berSJtitte  nebft  einem  Seil  be§  ©erippeä  jum  britten  ©tücf  mad^t;  ju  biefer  9lrt 
beä  3^i^'^9^"^  foHte  man  eine  Srandf)ierfd^eere  l^aben,  roenn  bie  ©lüde  fauber  unb 
nett  auäfallen  foUen.  —  ©cl)nepfen  (Snipes)  roerben  auf  gleid^e  2lrt  trand^iert.  — 
2;auben  (Pigeons),  2Bad)teln  (Quails)  feroiere  nmn  ganj. 

CranxJjicrsn  ti^r  ^ana. 

(Carving   of   Roast    Goose.) 

(©ie5e2l6Mbg.39.) 
93eim  93orfdE)neiben  roerben  junäd^ft  bie  jl'eulen  (fie^e  4)  entfernt.  SJian  fe^t 
bie  jroeijinfige  ©abeffeft  in  bie  ^eule,  fo  bafj  ber  ©emtnod^en  jroifc^en  bie  ^inf^w 
fommt,  fe^it  baä  SJfeffcr  »or  ber  Äeule  ein  unb  fülirt  eä,  inbem  man  mit  bem  im 
^•leifd^  verborgenen  Oberfc^enfelfnod^en  güi^lung  bel)ält,  biä  jum  .g)üftgelent.  3" 
biefem  roirb  bie  mittelä  ber  @abel  umgeroenbete  Äeule  nun  leid)t  auägelöft,  roorauf 
man  fie  oollenbä  mit  bem  ©eitenfleifc^  f)erunterfdl)neibet.  33eim  glügel  (fiel)e  5) 
fafet  manbenÄnod^en  ebenfo  mit  ber  ©abel,  löft  i^nt)ornau§bem  ©elenf  (fietje  7) 
unb  fdfineibet  il)n  mit  ben  baran  fiel)  fd^lie^enben  ^aut*  unb  ^ifd^teiten  loa.  2ln 
ber  5leu(e  roirb  bann  ba§  93einftürf  von  bem  eigentlid^en  Äeulenftüct  im  ©elenf 
abgefd)nttten  unb  am  33einftücf  baä  faftige  ^leifd^  abgetrennt,  roä^renb  ber  fel^nige 
am  ^nod)en  bleibenbe  ^eft  nid)t  mit  aufgelegt  roirb.  ©aä  93ruftfleijd)  trennt  man, 
inbem  man  baä  ©erippe  l^inter  ber  53ruft  mit  ber  ©abel  l)ält,  auf  jeber  ©eite 
3unäd^ft  Dom  S3ruftbeintamm  (fiel^eS)  unb  fd}neibet  eä,  inbem  man  bie  5^-lügel= 
ftelle  auf  ber  einen  ©eite  (fiel^e  1)  alä  ^ielpimf/  auf  ber  anbern  ©eite  (fie^e  2) 
alä  9liiggang§punft  nimmt,  in  fd^rägen  ©d)eiben,  bie  man  mit  umgeroenbetem 
Keffer  com  Sruftbein  unb  ben  9f?ippen  löft.  9fad)bem  man  53ruftfleifc^  nad^  33e= 
barf  abgefd^nitten,  öffnet  man  bie  93ruftl)ö:^le  (fiel^e  8)  unb  nimmt  bie  ^^üUung 
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l^erou§,  roeld^e  man,  roenn  fie  ou§  9lepfeln  fteficlit,  auf  eine  befonbere  ©d^üffel 
legt,  n)äf)renb  man  eine  ^arcefüUung  gerteitt  um  bie  gleifd)fcf)üf{el  legt.  (Snblid^ 
fc^neibet  man  ben  ©teif^  in  bem  jiemli(^  na^'  beim  @nbe  befinblid^en  @elen!  bnrd^ 
unb  tvennt  iE)n  mit  ben  boran  fi^enben  affücfen^outteilen  Io§.  —  Slel^nlid^  roie  bie 
@an§  jetlegt   man  grofee  (Snten,  gafa nen   unb  anbete  größere  23ßgel. 

MrVaniiiitvtn  t^Bö  Rufers. 

(Carving-  of  Roast  Turkey.) 

(®ie^e  3lb6Ibg.  40.) 
5Der  „Xurfe^"  ift  ba§  größte  jal^me  ©eflü^el,  gibt  jung,  bi§  ju  einem  ^aifxt  alt, 
einen  guten  93raten,  unb  barüber  t)inou§,  gebämpf t,  ein  fd)ma(ft)afteä  ^tetfd)gerid^t. 
5IRei[ten§  roirb  bem  „3:urfe^"  juv  Üötung  ber  Äopf  abgef)acft,  ber  mit  bem  oberen §al§ 
aud)  ganj  rceggegeben  löirb.  25en  ^uter  rupft  mau,  folange  er  nod^roarm  ift,  giel^t 
ben  Äropf  unb  Die  (2d)Iunbröl^re  beim  §aläfd)nitt  f)evau§  unb  nimmt  it)n  au§.  ^O^ian 
legt  ben  „Surfet)"  auf  beuD^ücfen,  legt  ein  met)rfad)  jufammengelegteä  Zuä)  auf  bie 
23ruft,  pit  ba§S;u(^,  fd^lägt  mit  einem ^oljl^ammer  einigemal  auf  ba§  l)ol^e  Sruft* 
bein  unb  brid^t  bann  oon  innen  bie  jerfd)tageneu  Änod)en  lo§  unb  auä.  Wtan 
gerlege  ben  gebratenen  „lurfei)"  bann  genau  naä)  ber  9lbbilbung.  1.  2(bfd)neiben 
be§  |)alfe§.  2.  Obergelenfe  an  ben  glügeln.  3.  unb  4.  Obcrfd^nitt  unb  @egenfd)nitt 
an  ben  glügeln.  5.  2)aä  oorbere  ©elenf  ber  ©d)enfel  luirb  ab^eliauen,  baä^inters 
teil  in  ©d^nitte  jerlegt.    6—9.  ®ie  5?ruft  loirb  burd^  fd)iefe  Sdngenfd^nitte  jerlegt. 

(Carving  of  Fish.) 

(©ie^e  SlbMbg.  41, 42,  43,  44.) 

33eim  S^orfdineiben  ber  5ifd)e  loirb  befonberS  oiel  gefünbigt,  inbem  o^ne  9tüdf= 
fid^t  auf  ben  Änoc^enbau  ber  Äörper  meift  querüber  burd^fdE)nitten  roirb.  (ä§  raerben 
beibiejem33erfal)reubie  ftarten-^auptgrätenCDornfortfä^e)  teihueife  burd^fc^nitten, 
alfo  com  atüdfgrat  getrennt,  unb  fönnen  fo  beim  offen  leidl)t  mit  Derfd^ludft  roerben. 

®a§3[5orf^neibenber  i^-ifd^e  feil)ier  anbem  33eifpiel  be§  gad^fe§  (Salmon)  (42) 
unb  Karpfen  (Carp)  (43)  erläutert.  SOian  jie^t  gunädift  bie  J^loffen  mit  mäßigem 
3ug,  bamit  bie  ©röten,  an  benen  fie  fitzen  (^loffenträger),  mit  au§  bem  Äörper 
l)erau§gel)en.  (S»  roirb  gunädjft  ber  Äopf  l)art  btnter  bem  Äiemenberfer  Don  ber 
2?irbelfäule  (Slbblbg.  43,  1  unb  7)  abgefd^nitten,  l^ierauf  ein  gängäfd^nitt  an  ber 
©eite  beä  i^-ifdlieg,  roie  in  2lbbilbung  43  unb  43  erfid^tlid^,  gemad^t  unb  bann  ber 
j^ifd^  burd|  fenfred)te  Querfd^nitte  (5lbblbg.  42,  2—6)  in  einjelne  ©lüde  jerlegt. 

^ält  man  baä  ©ta^lmeffer  nid^t  für  geeignet,  ben  g-ifd^  ju  berül)ren,  fo  tann 
man  ben  gangen  gifdE)  auc^  mit  einem  filbernen  Keffer  Dor1dl)netben,  inbem  mannad» 
entfernung  ber^loffen  einen  leidsten  einfd^nitt  oom  Äopf  bi§  gur  ©d)roangfloffe  in 
ber  oben  erroäl)nten  'irennungälinie  mad^t,  bie  @abel  in  biefer  ginie  auf  ba§  dtnd- 
grat  ftemmt  unb  ba§  gleifd)  roie  oorl^in  bei  ber3erlegung  ber  eingelnen  ©türfe  nad) 
oben  unb  unten  mit  bem  |Vifd)meffer  l^erunterfd)iebt.  ©ie  gröberen  ©röten  fommen 
baburd^  überhaupt  nid^t  mit  auf  bie  Xeller,  rooburd^  für  Äinber  gröfiere  ©id^erl^eit 
geboten  roirb.  —  5llle  grofsen,  gang  abgefottenen  i^ifd^e,  alä  |)e^t,  ©alm,  8ac^§, 
roerben  fo  trand)iert,  roie  eä  beim  Karpfen  angegeben  rourbe. 

(Carving  of  Tarbot.) 

(®ie^tpblbg.44.) 
SO^an  nef)me  bie  gifd)fetle,  fü^re  bamit  einen  ^uq  üon  bem  Äiemen  nadE»  ber 
SJiitte  ber  ©4)roangfloffe  bi§  auf  bie  ©röten  Ijinauf ;  füE)re  bann  ebenfo  einen  ^UQ. 
in  gleichet  JKid^tung  mit  bem  erften,  in  gleid)er  .^ölfte  mit  biefem  unb  ber  dtMen- 
ftoffe.  3luf  biefe  fül|rt  man  red)troinfelige  ^"9^  ^'it  ber  Äelle,  roie  e§  in  ber  2lb= 
bilbung  gu  erfe^en  ift.  ©ie  oorgüglid^ften  ©tüdfe  finb  bie  mit  7,  8,  p.  10,  11,  12 
bejeid^neten.  ©ie  roerben  mit  bem  !£rand^ier(öftel  gejdiidt  oon  ben  ©röten  abges 
l)oben;  uid)t  fo  fein  finb  bie  mit  1,  2,  3,  4,  5,  6  be^eidjneten  ©türfe.  Söenn  man. 
nun  gefcl)irft  bie  ©röten  abgel^oben  l)at,  gerlegt  man  aud^  ben  unteren  2;eil. 


(Prelimiuary  ßeiuarks.) 


1,    9a3a§  für  ßot^gcic^irrc  mau  braur^cn  joK. 

(The  Cookmg  Utensils  to  use.) 

(S§  ift  ^tvav  befannt  genug,  ba§  man  bei  fupfernen  ^ocf)ge[d)irren  bie 
grö|3te  55orfid)t  anmenben  mu^,  bamit  bie  barin  gefoc^ten  öpeifen  ber 
©efuub^eit  nicfit  nac^tlieilig  werben ;  bennoc^  frf)eint  e^  nn§  feincSltjegö 
überflüffig,  unferen  jungen  Stnfängerinnen  ®inige§  barüber  mitjutlieilen. 

^od^gefc^irre  öon  Sl'upfer  unb  S[Reffing  muffen  fofort  naä)  jebem 
ßiebraud)  gereinigt  unb  getrocfnet  lüerben;  man  fodje  jeboc^  feine  ©peijen 
barin,  iuel^e  (Säuren  entf)a(ten,  meit  biefe  ben  giftigen  ©rünfpan  Ieid)t 
entmicfeln,  üor^üglid)  bann,  menn  bie  ©peifen  nidit  jogicid)  nac^  beut 
Podien  t)eran§genommen  luerben.  ^Und)  ;51eijd)[uppen  erljalten  barin,  faüä 
fie  nid^t  gut  über5innt  luorben,  einen  etrna^  fc^arfen,  unangene[)men  ®e= 
fc^macf,  ba§  ^^etne  berfelben  ge^t  unbebingt  üerloren.  (gigentlicf)  foUte 
man  iotrf)e  ^ocf)gefrf)irre  nur  gut  ner^innt  gebrauchen,  \va^  jebod)  eine 
foftipielige  ©ac^e  \]t  ^'od)töpfe  öon  ©ifen  unb  giienblec^  (lüorin  jebodi 
anc^  feine  ©peifen,  am  tuenigften  fäuerlic^e,  über  9Jad)t  bingeftellt  tücrben 
bürfen),  baneben  eifenglafierte,  bted)erue  ober  irbene  Ä'oc^ge[d)irre  finb 
öor^^njietjen,  mei(  bie  ©pei)cn  barin  ben  reinften  ®efd)macf  erf)alten. 
Sind)  t)ier  fei  ber  eifernen  Xöpfe  mit  l^ermetifdiem  58erfd)Iu^  gebadit, 
tüetdie  üorjüglid)  ^n  5(eifd)fnppen  gefd)ä^t  merben. 

3ur  5Iufbema£)rung  übrig  gebliebener  ©peifen  nebme  man  (SJefä^e 
öon  ©tein  ober  gut  glafierte  irbene  ®efd)irre,  ba  bie  ©tafnr  be-o  fd)(ed)ten 
irbenen  ®efd)irr§  giftige  ^ei(e  ent[)ält. 

'2)ie  giafierten  (glazed,  enamelled,  porcelain  lined)  *S'od)töpfe  üon 
(gifen  unb  (gifenbied)  finb  fet)r  im  ©ebraudje  ^ier,  mie  and)  bie  gut  öcr= 
ginnten  bled)ernen.  SöorjuggiDeife  benu^t  man  jebod)  bie  ©ranitmare,  bie 
Ieid)t  jn  banbbaben  unb  gu  reinigen,  unb  babei  bauerbaft  ift.  '$i.nd)  9iod)= 
gefc^irr  unb  <i?üd)engerätt)  öon  5J[(uminium  fommt  immer  mebr  in  ^{u|= 
nabme;  ebenfo  fiubet  man  f)öufig  bie  Bratpfannen  mit  feft  fc^tie^enben 
2)ecfetn.  / 


2  Söorbemerfungen. 

2.    93ßte  man  cijernc  %'öp\t  reintöt. 

(How  to  clean  Iron  Pots.) 

SJian  tü'd\(i)i  ben  511  reinigenben  S;opf  au§,  füHt  tf)n  bi§  oben  mit 
lodienbem  SSafjer  au,  ii)eld)ey  £)ineitt  iiemeiieit  wirb,  ftettt  ii)n  an  einen 
Drt,  luo{)in  feine  Slinber  fommen  unb  iuo  ni(^t  baran  gefto^en  wirb,  nnb 
gießt  5U  jebein  Onart  SBaffer  1  Unse  Vitriol  langfam  barüber  t)in.  9iac^ 
fur^cr  3eit  wirb  ba§  Söaffer  gn  jieben  anfangen  unb  inet)rere  (gtunben 
!od)en,  9^od)bem  bic§  ge|rf)et)en,  wirb  e»  ()erau§gegoffeu,  borf)  mu^  ha^ 
SSiet)  baüor  bewaf)rt  bleiben.  ®er  Sopf  Wirb  bann  mit  (Sanb  nnb  3(ic^e 
tiid)tig  gefd)enert,  rein  an»geWaj^en  unb  barna(^  gu  wiebert)o(ten  SDialen 
teingeWafd^ene  ß'artoffeIfd)aIen  barin  rofd)  gar  gefolgt,  nnb  §war  \o  oft, 
ii^  fie  nid)t  me{)r  frfjwärjlii^  erfc^einen.  2)ie  erft  gefoc£)ten  ©cf)alen 
tougen  nur  für  bie  Düngergrube.  9ia(^  beut  9i einigen  be§  Sopfeä  wirb 
berfelbe  inwenbig  mit  einer  «Spedfrfiwarte  angerieben.  5)ie§  S^erfafiren 
marf)t  bie  jEöpfe  nidjt  nur  fe^r  rein,  fonbern  and)  äugleid)  glatt  unb  glän- 
§enb  unb  bewirft  ein  wei^e§  ^^oc^en  ber  ©peifen.  3)a§  jnm  erftenmale  barin 
©efodite,  \va^  gefd)ä(te  Slartoffeln  fein  fönuen.  Werbe  für§  S8ief)  beftimmt. 

Qn  ät)nlic^er  SSeife  erreicht  man  and)  feinen  Qivcd  burc^  5XnWenben 
t)on  ?Uaun.  2)er  Xopf  Wirb  gteidjfadd  mit  SBaffer  gefüllt  unb  auf  etwa 
5i  ^int  beffelben  ein  ©tüd  3Uaun  oon  ber  ®rö^e  einer  SBaünu^  —  e» 
lommt  nid)t  fo  genau  auf  ba§  S3erf)öltni|  an  —  t)inein  geworfen,  aufö 
f^euer  geftedt,  einige  ©tunben  getod)t  unb  übrigen^  wie  oben  oerfofiren. 

3.    äßtc  man  kim  ©cfläßel  fe^cn  fann,  ob  es  alt  ober  inng  tft. 
(How  to  see,  Avhether  Fowl  are  oUl  or  young,) 

S3eim  5In!auf  be§  @eflüget§  ift  e§  uotwenbig,  mit  ben  9}Jer!ma(en 
befannt  gn  fein,  an  welchen  man  junget  öon  altem  ©eftüget  unterfd)eibet. 
Sitte  |)ü^uer  unb  Glauben,  bie  jwar  htn  «Suppen  unb  (Saucen  me^r  Sfroft 
üU  junge  geben,  gur  gtetfd)fpeife  aber  ungenießbar  finb,  erfennt  man  an 
einem  gebrungeneren,  ftärferen  Sl'örperbau,  härteren  S3ruftfnod)en,  einer 
fpröberen,  bideren,  fogeuannten  .•pü^nert)aut,  etwa»  ftumpferen,  abge* 
Ttu^ten  Stauen;  öänfe  unb  guten  an  ftärferen  gufsbatlen,  biderer 
(S(|wimin^ant  unb  garten  Schnäbeln;  $uter  an  if)ren  rott)en  deinen  unb 
t)en  ftärferen  f(^wammigten  g(eifd)Iappen  auf  bem  Slopfe  unb  unter  bei 
^e^te. 

"iflaä)  biefen  ®rfennnng§5ei(^en  -lägt  fic^  beim  Stufanf  aud^  ba§  wilbe 
©eflügel  einigermaßen  beurteilen.  Ob  e»  frifd)  fei  —  ba»  niu§  £)anpt- 
fäd)(id)  ber  @erud)  beftimmen. 

Wan  iann  baffelbe  üom  Stugenblid  an.  Wo  e§  gefd)offen  ift,  im  §erbft 
in  ben  gebern  falt  unb  luftig  f)ängenb,  mehrere  Xage  aufbewat)ren;  boc^ 
mnf}  e§  fogteid),  uad)bem  e^  gcfc^offen  ifl,  ou^geweibet  Werben.  3"  tnnge§ 
?lufbewal)reu  nad)  uornetjmer  Sitte  mad)t  e»  aber  efcl()aft. 

?üic^  febc  man  beim  5lnfauf  be§  gafimen  @eflüge(§  baranf,  red^t 
fettes  jn  faufeu,  e§  ift  biefe§  wenigftenS  i  beS  ^reifes  met)r  wert,  fowie 
über{)QUpt  feine  ©rfparnug  barin  liegt,  fd){ed)tel  gleifc^  bittiger  ju  faufeu. 
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4.    Söanii  ©eflüficl  faufcn  unb  wie  öorrii^ten. 
(Wlien  to  kiy  aud  how  to  prepare  Fowl.) 

^n  folgenben  SJioimteii  ift  ba^g  ©eflücjet  am  beften:  ^uter  üom 
«September  bi§  ,5itm  ^De^ember;  ©iiitfe  üon  Wlxtie  be§  Oftober  bi:§  93Zitte 
Januar;  Kapaune  in  ben  SBintermonaten;  i^Mitjner  in  ber  3eit,  luo  [ie 
Txidjt  legen,  übrigen^S  gebraucht  man  fie  hav-  ganje  ^ai)v  I)inburd);  ipä^n- 
<f)en  (.'(^üfen)  luenn  man  fie  i)aben  tann. 

'^ad)  ber  ^Irt  be§  ©eftügek-  mnfj  baffelbe  ein  ober  mef)rere  läge  nor 
t)em  ©ebram^  gefd)(ad)tet  toerben;  man  rtd)te  firf)  babei  nac^  fotgenber 
Eingabe:  ^nnge  §iit)ner,  £)ät)ii<^en  (Ä'üfen)  unb  Janben  mufe 
"man  lüenigftenÄ  am  läge  oorf)er,  alte  i^iüfiner,  Kapaune  unb 
(guten  Jag  unb  yia<i}t,  '"^uter  2  unb  ö^änfe  3—4  Jage  ^in{)ängen. 
<2ionte  man  jebod)  genötigt  fein,  fleinerey  (Geflügel  bafb  nad)  beut  3Ib= 
fd)(ad)ten  ju  gebrauchen,  fo  mu^  e^  fofort,  alfo  nocf)  einigermaßen  marm, 
auf^  geuer  gebracht  lüeriDen,  tüobnr(^  man  e-i  fef)r  milbe  finben  lüirb. 
Ob  foldie^S  auc^  bei  Gian»  unb  '"^uter  anmenbbar  fei,  tönneu  tpir  nicf)t 
t)erbürgen. 

J)en  i^üt)nern,  $)äi)nd)en,  Kapaunen  unb  ^utern  mirb  mit  einem 
fcfiarfen  SJieffer  bie  ©urgel  burcf)gef_^uitten ;  (Juten  ber  ^opf  abgel)auen; 
Jauben  berfetbe  abgeriffen;  bie  ©änfe  tobtet  man  mit  einem  fpi^en  9Jfeffer 
burd^  einen  ©tief)  on  ber  ©teile,  mo  bie  i^irnfc^ale  ficE)  an'^  ©enicf  fc^lie^t, 
ba^  S3Iut  lüirb  in  etmay  @ffig  oufgefangen  unb  ba^3  Socf)  mit  einem  glüt)en= 
beu  (äifeu,  bamit  bie  geberu  nic^t  blutig  mcrben,  tüieber  angebrannt. 

9Jacf)  bem  üiupfen  mirb  ba§  geberoie^  gefeugt,  inbem  man  eine  fleiue 
^aubt)oII  Strot)  an\  bem  i^ierbe  an.yinbet,  mobei  baffefbe  öon  allen  Seiten 
:uber  ber  ^(amme  bin  unb  |er  bemegt  mirb;  bo(^  febe  man  gu,  baf3  e»  ui(i)t 
t)on  berfetben  gefd^märgt  merbe.  Qiun  Sengen  be^S  feineren  @efliigel§ 
•net)me  man  ^•^apier,  toeit  e^  baburc^  nid)t  im  geringften  üon  feiner  SBeiße 
verliert,  @änfe  unb  (Snten  merben  nad^  bem  Sengen  mit  marmem  Jä'(eie= 
tüaffer  ober  etira§  9J?ef)I  unb  Saffer  abgerieben  unb  bie  uoc^  baran  fi|;en 
gebliebenen  'ißilen  (Stoppeln)  tjermittelft  eiue§  fpi^en  STJeffer^  t)erau§= 
ge,^ogen.  SSill  man  bie  @änfe  aber  längere  Seit  erhalten,  fo  barf  mau  fie 
toebcr  tüafd)en  nocb  au§n)eiben.    J)a§  Uebrige  ift  löeiter  unten  nac^jnfeben. 

J)a^  gur  Suppe  ober  jum  gi^icaffee  beftimmte  geberöiel)  lüirb  fogleid) 
:narf)  bem  5(bfd)Iac^ten,  bamit  e§  recgt  meiß  bleibe,  i  Stuube  in  falte§ 
JESaffer  gemorfen.  hierauf  faßt  man  e^  an  hen  güBen,  fc^üttelt  e§  ab, 
t)ält  e§  einige  SJJiuuten  in  !)eißey  SSaffer,  unb  füllten  fic^  bie  geberu  nid^t 
gut  ^eraug^iebjen  laffen,  fo  mieberbole  man  legtere»  uod)  einmal;  jeboc^ 
rauf}  man  bei  jungem  (Geflügel  ba§  3Baffer  uid)t  ^u  I)eiß  nehmen,  meil  fonft 
bie  i^aut  abreißt.  J)anu  pflücft  mau  e^  bel}utfam  unb  tüeibet  e§  auf 
folgeube  Seife  ou»: 

'»^  u  t  e  r  u  nub  Kapaunen  (Turkey  and  Capons)  fcf)tägt  mon  üor 
bem  3(uyiüeiben  "oen  33ruftfnoc^en  ein,  iubein  mau  fie  mit  bem  9lü(fen  auf 
^en  Jifrf)  legt  unb  ein  ^ufammengefaltete^o  Juc^,  bamit  bie  öaut  nicftt  üerle^t 
lüerbe,  über  bie  ©ruft  bedt  unb  mit  einem  Sl'lDpf^oIj  beu  ^rufünocben  üor- 
ftd)tig  eini(f)lügt;  man  üerfäbrt  bann  bamit  tüie  bei  allem  anberen  ©eflügel. 
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^ett  jungen  ^ä^nd)en  (Spring  Chickens)  brürft  man  mit  bem: 
Räumen  ben  ^ru[tfnoc^en  ein,  loo  man  itm  bann  inlüenbig  gan^  bequem 
^erau§nel)men  fann.  (£§  bient  bie§  baju,  bem  ©eflügel  ein  fd)önere§ 
3Infei)en  §u  geben. 

hierauf  fd)neibet  man  bem  öorfte^enb  ermäümten  (SejTügel  bie  gü|e- 
im  erften  ©etenf  ab,  fttrf)t  5(ugen  unb  O^ren  mit  einem  fpi^en  9)ie[fer  au§, 
§ief)t  bie  ^aut  bom  ^amm  unb  bie  f)ornartige  §aut  öom  (Sd^nabet,  reifet 
bie  3uuge  auv,  ma^t  s^uifcfien  ^aU  unb  ^^lügetn  einen  deinen  (Schnitt, 
greift  mit  bem  35orberf{nger  t)inein  unb  jietit  ien  ^ropf  neb[t  ber  ©urget 
^erau§.  jDann  macE)t  man  unten  am  33aud)  einen  Ouerfc^nitt,  greift  mit; 
§n)ei  gingern,  bamit  bie  Deffnung  nit^t  meiter  reifee  unb  bie  ©alle  nicfet; 
t)erte|t  merbe,  t)inein,  unb  nimmt  ba§  ©ingemeibe  fammt  bem  ^erjblut 
t)ef)utfam  ^eran§,  f(^neibet  bie  j^ettbrüfe  ab,  foJüie  auc^  bie  (Stelle,  )üo  ber 
jDarm  enbet.  SDie  ©ade  lüirb  nun  t3orfid)tig  t»on  ber  Seber  entfernt,  ber 
ajiagen,  Wo  bie  tüeifee  §aut  fic^  jeigt,  aufgeschnitten  unb  biefe  abgezogen. 
S)arauf  tüirb  ha^  ©eftügel  iniüenbig  unb  aufeen  gehörig  geiöafc^en  unb 
gefpült,  eine  33iertelftunbe  au§geiuäffert,  abgetvocfnet,  in  ein  Sud)  gcmicfelt: 
unb  in  eine  ©diüffet  gelegt,  tueit  c^  bur(^  ben  (Sinbruif  ber  Suft  feine 
SBeifee  tierliert.  SSiH  man  e§  nun  guric^ten,  fo  tuirb  e§  nocf)  einmal  Ieicf)t 
abgemafdien  unb  je  nac^  ber  5(rt  be§  ®eftüget§  aufgebogen.  Seber,  ^erj 
unb  SJJagen  lüerben,  menn  man  fo(rf)e  nic^t  gum  güüen  benu^en  will,  in. 
ben  Seib  gelegt,  inbem  fie  ba  weniger  au§trorfnen. 

SS)em  5Iufbicgen  aber  get)t  ba§  giiHen  üoran,  meldiey  getoöl)nli(^  nur 
Bei  5at)mem  Geflügel  angetoenbet  wirb  unb  bei  allem,  aufeer  bei  ©änfen: 
unb  @nten,  auf  folgenbe  2Beife  gefrf)iet)t:  Man  greift  mit  bem  iöorberfinger 
beim  ^al§frf)nttt  biuein,  fud)t  bie  ^aut  über  ber  iöruft  üon  berfelben  ju. 
löfen  unb  bie  Dcffnung  ju  erweitern,  fterft  ein  ©tücfclien  93robrinbe  in  bie- 
offene  ©nrgelftetle,  füllt  bie  beftimmte  garce  l)inein  unb  näl)t  bie  §aut 
wieber  jnfammen. 

2)er  ^uter  (Turkey)  wirb  auf  folgenbe  SSeife  aufgebogen:  ®ic 
beiben  glügel  brel)t  man  nac^  bem  ^opfe  f)in  l)erum,  bafe  fie  flacf)  auf  bem 
9tü(fen  liegen,  fc^iebt  bie  33eine  in  ben  Querfc^nitt  l)inein  unb  burd)  bie 
gweite  Deffnung  ^inau§,  bann  legt  man  benfelben  auf  ben  9iüden,  bre^t 
ben  ^opf  t)erunt  unb  ftid)t  il}n  mit  einer  «Spille  (ein  bünne§,  runbeS,  suge= 
fpi|teö  (Stürfd)en  ijol,^)  feft,  bamit  er  eine  gute  önltung  befomme,  bod)  fei 
man  babei  öorfid)tig,  bamit  bie  33ruft  burd)  bie  (Spille  nid)t  Oerle^t  werbe. 
2)arauf  brüdt  man  bie  93eine  nad)  bem  iftopfe  l)in  nieber,  woburc^  bie 
S3ruft  l)eroortritt,  unb  ftid)t  bann  eine  Spiüe  burd^  bie  ll'eulen,  um  fie  feft 
ansnfi^liefeen.  3it^e|t  loirb  ber  ^uter  gefpidt  ober  e^  werben  (Sped= 
fd)eiben  auf  bie  ^ruft  gebunben. 

§  ü  1)  n  e  r ,  .^  o  p  a  u  n  e ,  §  ä  1)  n  (^  e  n  unb  2^  a  u  b  e  n  (Chickens, 
Capons,  Spring  Chickens  and  Pigeons)  Werben  ebenfo  t)orgerid)tet,  bann 
biegt  man  bei  ben  brei  erfteren  ben  ^opf  am  $Rüden  l)er  unb  legt  il)n  unter 
einen  gtügel  nad)  ber  ^ruft  l)in.  ®ie  $ül)ner  werben  ni(^t  gefpidt, 
Kapaune  unb  Rauben  nad)  33olieben  gefüttt,  and)  nad)  S3elieben  gefpidt. 

3nm  3lu§nel)men  ber  ®änf  e  (Geese)  mac^t  man  gooöbnlic^  einen 
®d)nitt  ber  Sänge  nad)  in  ben  Seib,  welcher  naä)  bem  güÜen  wieber  juge*- 


(Kitchen  Herbs  etc.) 


Slbbilb.    1.    »afititum  (Sweet  Basil).  —  (Sine  too^triec^enbc,  6uf(^ige  l^t^anje.    S5ie  Sölättd^en 

pnb  bie  Seile,  roele^e  man  a(§  ©ereür,;  6ci  Saucen  Bon  gifd^cn  uub  Con  äiSilbpret  anmenbet. 
3lbbi!b.    2.    ®albct  (Sage).  —  ©ine  immcrgriinenbe  Staube.    S)ie  Slätlcr,  mit  ftavfein  ©erut^, 

loerben  ju  träftigcnSpeijen,  bejonbevö  aber  junt  aJiariniereu  bcr  3lalfii"(^e  tjermcnbet. 
2lbbtlb.    3.    !Ro§mat'itt  (Rosemaryl.  —  (Sine  tmmergrünenbe  ©taube.  iTie  Slatter '^abcn  einen 

ftar!en  (Serud)  unb  toerben  gum  "JJiariuiereu  »crjd^iebener  gifc^e  unb  gkifdjftücfc  c;ebraud)t. 
Stbbitb.    4.    6'.(>ttatt*cr  (Ooriander).  —  (£ef)r  aromatild).    2)ie  jarten  SSlättcr  Werben  gum  TOa^ 

riniercn  ber  t^iiäii,  bcr  ©amen  ,^u  Söactlocrt  öcnoeubet. 
Slbbilb.    5.    SHofcnfot)!   (Brüssels  Sprouts\  —  3)ie  9Jö§c^en  biefeS  ÄDl)Ieä  tncrbcn  fon  ben 

Stengeln  abgel5[t  unb  bie  auKereu  Stättdjen  abgenommen,  nac^bem  bie  9ii3i?tf)en  bann  gcrcaic^en 

finb,  tonneu  fie  gU  ©emiije  bereitet  loerben.    ©ie^e  ©eite  58. 
2t  b  bi  ( b.    6.    Cftvagott  (Tarragon).  —  '2)ie  jungen  ^Iriebe  biefeS  Krautes  benuljt  mau  al'o  3ul^at 

5u;:i  ©atat.    3lucf)  fc^t  mau  (Sjfig  baoou  an.    3um  (Sinmadjcn  tleiner  CSjfiggurfen  »irb  bie§ 

ifraut  bormeift  bcnuCf. 

SIbbtIb.    7.    ^afttuatc  (Parsr.ip).  —  Xk\t  gemüräreit^e  Sffiuräel  gibt  gleif'^''*^"^'^"  dnm  guten 

(ä5ef(f)macf. 
Stbbilb.    8.    S(()ntit(aucf|  (Chivesi.  —  2)ient  aB  SBürjeäu  ©atat  unb  ©uppen. 
3(bbilb.    9.    !ßtmpecncae  (Pimpeinsl).  —  SBirb  nur  atä  Sii'hntäum  ©atat  benü^t. 
2lbbitb.  10.    Sörunucntrcifc    (Watercress).    —  SBirb,   locnn  frijc^  unb  jart,    al§  ©atat  an= 

gemacht. 
Jlbbiib.  11.    qSdi-tfilic  (Parsley).  —  (SineS  ber  betannteften  ^iidienträutcr.    S)ie  SÖIätteften  >ner- 

b:u  gu  Dielen  {^tciidjjpeijen,  bie  SBurjclnju  g.eifdjbrülje  oenuaubt. 
Slbbilb.  12.    <3attciitctfic(  (Garden  Chervilj.  — 2Birb  ^u  ©uppeu  unb  ©atat  benutst. 
Slbbitb.  13.    Sdjitlotlc  unb  iRocamboIC  CShalot  and  Rocambole).    —  3?ou  (irftercr  loirb 

jomobi  3cbe  loie  ^luiebet  in  ©auccu  unb  ©alateu  gebrandjt,  loäljrcnb  Ic^tere  bie  ©djalotte  unb 

beu  Slnoblaud)  oielfad)  erfct^^t. 
9tbbttb.  14.    )öovrct?(l)  (Borage).    ®ie  jungen  Slätter  toerben  nsie ©atat  angcmadjt. 
2tbbifb.  15.    ©UttcMfrcRc  'Garden  Cress).  —  2)ie(e(be  loirb  al^  3«tl)at  äum  £alat  ober  aui 

aiä  toatat.^um  dünbfleij(^  gcnojjcn. 
Stbbitb.  1(5.    Sctfcric  (Celery).  ■—  ©eine  gctod}ten  üSurgetn  ttjerbeu  gu  Salat  benu(;t  unb  mäßig 

ber  5'leifd)brüt)e  beigegeben. 
3lbbitb.  17a.  irüffcl  (Truffle).    —    Sine  3lrt  ©.^loamm,    ber  unter  ber  (Srbe  bei  CSiti^en  etc. 

toiic^ft.    S)ie  jErüffel  tjat  einen  aromatitd)en  (äerud)  unb  ift  für  bie  s:üd)e  uueutbehrtiJ). 
atbbitb.  17b.  ©!(ttm>»ignon*    (Mushroom).    —   ©iner  bcr  beften  ber  geniefjbaren  ©d)mämme. 

SBenn  jung  am  brauc^barften.    'Die  Slnmcnbung  beiber  ©(^Joiimme  inirb  in  bi'ijcm  Sud)c  oiet= 

[aä)  bejprod)cn. 
2tbbilb.  18.    .^Wicbcl  (Onion).  —  3n  bcn  älteften  Qiitzn  bie  9ta^rung  bcr  58Dtfcr  ®g>)pten§. 

Sie  bient  heutj^utagc  metjr  al^j  Öeioürj,  alä  ju  einer  gangen  ©peije.     2ie  jpauifdie  uni  bie 

gtoreutiner  ^miebcl  Ijabcn  bcn  augcnebmftcn  (Sejc^macf. 
3tbbitb.  in.    .'Äiioblaud)  (Garlic).  —  3?on  ftarfem  (Jjcrud).    'üJlan  Würgt  Speifeu  bamit,  inbent 

man  tteine  ©tücte  abjd)ält  unb  nur  9JJiuutenIang  mit  bcr  2r'cite  tod)t  unb  icicber  t)erau§= 

nimmt, 
aibbilb.  20.    f$:cn({)cl  (Fennel).  —  ©ctjr  aromatijd).     'iDkn  benutjt  bie  Slältcr  gu  (Vifi^faucen, 

gum  (Sinmariniercn  ber  /5-iid)e  uub  gu  griidjtcn,  bie  in  (Sjfig  aufbeioabrt  rccrbeii. 
Slbbitb.  21.    ilJorrcc  (G.-een  Leek  or  Porret).  —  SBirb  luie  bie  3wie&e£  gum  SBürgen  ber  g.'eijd^- 

jpeifeu  oermanbl. 
3lbbilb.  22.    2i>l)ntiau  (Thyme).   —  Ein  immergrüneubeo  SufJjgcmädjI.     Stiel  unb  SBtätter 

loerben  für  garce  unb  mefjrere  loarme  Speifeu  bcnutst. 
3tbbitb.  23.    aWttiorait  (Marjoran).  —  2)rci  (55attungen:    Boij-.   roob-'ried^enben.   unb  S!Binter= 

5j;ajoran.    ©ebr  aromatifcb,  merbcn  gu  garce  bcrioeubet.    Die  garten  SSlatter  trocfnct  man 

unb  puloerificrt  fie  für  bcn  SBintergebrau^.     ' 
Stbbitb.  24.    Kümmel  (Cumin  Seed).    Der  Samen  bicfer  ^JJftange  wirb  für  mehrere  SSacfwerl; 

bcnu^jt. 
3lbbilb.  25,    öol)ucuft;aut  (Savory).  —  Sßirb  feinet' aromotifc^cn  0eru(^ä  Wegen  at§  2Bür:e  gu 

So^ncu,  (Srbfen  etc.  gebrandet. 
Stbbitb.  2ri.    »Iccttcttifl  (Horse-Radish).  —  Dtefe  SBurget  wirb  gcid)abt,  ober  auf  bem  9?eibeifen 

gerieben  unb  mit  3-Ieifd)brüt)e  ober  -JJii.d)  gefodjt;  audj  alä  Sala:  gubereitct  ober  rob  geipeift. 

I. 
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•JUiLiilti.    1:    *-LMiiiiiciini  —  Swcct    Hasil 
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^'Ibbilb    ;!:   Jliooinavin  — Rosetnary.  VlLU'ilP.  4:    b-orinnbcr  —  Coriander. 

II. 
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näf)t  toirb.  jDa§  9lu§nef)mett  ber  @an§  erforbert  einige  SBorfi^t  iinb 
gefc^ie^t  lüie  folgt  :  33eim  i^erauSjiefien  ber  @pei]eröt)re  (Strafse)  am 
|)al)"e  fud)t  man  mit  bem  ginger  ben  3nf)att  oben  fo  biet  aU  mäqüä)  gu 
föjen,  greift  bann  mit  ber  rechten  §anb  unten  in  ben  Ouerfdinitt  Iiinein, 
5iel)t  juerft  ha^  ©ingeweibe  nac^  unb  nad)  t)erau§,  fa^t  bann  in  ben  S)iagen 
unb  bringt  i^n  t)i§  uor  bie  Deffnnng;  ha  berfelbe  aber  nid)t  mit  ber  ^^anh 
bnrrf)5ubringen  ift,  fo  mu^  bie  linfe  ipanb,  anf  ber  S3ruft  licgenb,  nacf)= 
fd^ieben,  fo  ba^  man  bie  ©pi^e  bc§  9!}iägen§  faffen  unb  it)n  I)eran§,yel)en 
lann.  S)cmnä(^ft  mirb  erft  ba§  gett  ()eran§ge^oIt,  ma§  jebod)  nur  ftücf^ 
Joeife  !\n  erreichen  ift. 

9Jarf)bem  bie  @an^  gereinigt,  fc^neibct  mon  ^opf  nnb  IqqU,  fomie 
aud)  bie  53eine  im  erften  Öetenf  meg,  ()aut  bie  güigel  (^mci  {Ringer  breit 
üom  iTi3rper  ah  nnb  gebrani^t  foIc^eS  fanimt  Seber,  Snnge,  iper5  unb 
HJfagen  gnm  ©änfefc^marj  (^Ragout).  ®ie  ®an§  lüirb  bann  gut  ge- 
loafdjen,  gefpütt,  eine  ©tunbe  gemiiffert  unb  auf  bem  ©peid)er  (33 oben) 
tlängenb  einige  Xage  aufbcmabrt.  '^ivi  füllen  fauu  nacf)  ©efaüen  beim 
©ebraud)  ober  Xüq^  üor[)er  gefc^efien,  mie  e§  bei  ber  ßufeei'eitung  bemcrft 
lüorben. 

ytaä)  bem  güllen  mirb  nun  bie  neben  bem  Cuerfc^nitt  befinblidie 
S)armüffnung  über  \>cn  ©tei^fnodieii  ge.^ogen  unb  folc^er  jurüdgebogen, 
n)obei  c§  bann  be§  3»'^ä()en§  nid)t  bebarf.  ©oute  aber  burd)  Unüorfidjtig^ 
!eit  bie  .^aut  etma§  eingeriffen  fein,  fo  muf5  fotd)e  mit  einem  gaben  mieber 
^ufammengefügt  tuerben. 

S)ie  &a\hi  mufj  loeuigften§  2 — 3  2age  öor  bem  ©ebraui^  gefd){ad)tet 
unb  UDrgerid)tet  fein,  v?"  ftrenger  ^iilte  fann  man  fie  2 — 3  SBod)en  an 
t)er  Snft  I)ängenb  aufbeiüal)ren ;  bod)  ift  fie  einige  ^lage  nac^  bem  5tb= 
f^(ad)ten  am  rao[)tf_d)medenbften.  ©a-?  Shit,  ,^um  ®änfefd)mar,^  faft  un= 
entbetirlid),  erhält  fid),  mit  reid)(id)  (Sffig  öermifd)t,  offen  unb  falt  ftef)enb, 
bei  fader  SBitterung  8  2age. 

©Uten  (Ducks)  lüerben  mie  (^iinfe  be^anbett,  bie  ^aUi^ant  mirb 
gurüdgefd)oben,  ber  ^aU  abgefdinitten  unb  bie  .f)aut  in  bie  Deffnung 
gebrüdt;  and)  mitunter  nad)  ^(ngobe  gefüllt. 

g a f  a n e n ,  $R  e b f) ü I) n e r  unb  93ir!t)üt)ner  (Pheasants,  Part- 
Tidges  and  Moorhens).  3)ie  gü^e  tüerben  nid)t  tüie  bei  anberem  ©eflügel 
abgefcftnitten,  fonbern  nur  bie  Sporen  abgef)auen  unb  bann  bie  obere  $aut 
oon  erfteren  abgezogen,  na^bem  man  fie  Portier  in  t)ei&e^  SBaffer  getf)an 
l^at.  ®ie  (5pi|en  ber  gUiget  merben  abgefdinitten,  Seber  unb  SJJagen 
uid)t  benu|t,  bie  glügel  ioie  bei  anberem  (Geflügel  nac^  bem  S?opfe  bin 
umgebogen,  bie  S3eine  im  ^meiten  ©elenf  Pon  unten  fo  gebret)t,  ba^  bie 
güfee  nac^  bem  c^opfe  bin  gerii^tet  finb.  ®ann  tüirb  ein  bünne§,  runbe^, 
gugefpi^te»  Studien  ^ol^burc^  bie  (Sd)en!e(  gcftod)en. 

@  d)  n  e  p  f  e  n  unb  33  e  c  a  f  f  i  n  e  u  (Snipes  and  Strandrunners)  mer- 
tien  ebenfo  Porgerid)tet,  jebod)  uid)t  auSgemeibet;  beim  Stufbiegen  mirb  ber 
(Sdinabel  in  bie  33ruft  geftodien. 

•^  r  a  m  m  e  t  §  P  ö  g  e  (  u  (Field  Fares)  ftedt  man  bie  im  Öieleuf  fo 
obgefcbnittenen  33eine,  bafe  ha^^  @e(enffnDd)eIc^en  bleibt,  freu^mei^  burd) 
t)ie  5(ugenl)öl)ten.    (Sie  toerben  nidit  aufgenommen. 
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5.    3>om  Spicfcit. 

(Lardmi;-.) 

^n§  ©piden  mad^t  bte  Ernten  faftiger  unb  gibt  iünetx  nebenbei  eilt 
gnte§  3tnfe()en.  S)er  @pecf  junt  (Spiden  mnfe  gefallen  fein,  nod)  beffer  ift 
ber,  \vdä)n  jugleic^  einen  ßnftraud)  eri)a(ten  hat.  d)lan  lDä()(t  ba.yi  ein 
feftey  @tücf,  legt  e§  anf  ein  Äiid)enbrett,  fdineibet  mit  einem  jdiarfen 
SJJeffer  fägenb,  nid)t  brüdenb,  öon  beliebiger  Sänge  3  (Ringer  breite 
(Sd)eiben  öon  ber  (Sd)marte  ab,  tijciit  fie  in  bünne  ©(Reiben,  legt  biefe 
glatt  nufeinanber  nnb  fdineibet  bnnon,  ber  ^Breite  nnc^,  bünne,  gleid)= 
mäfjige  (Streifen.  9Jun  ftcdt  man  mit  ber  linfen  §anb  ein  ©pedflreifdien 
in  bie  ©pidnabcl,  5iel)t  e^  mit  ber  red)ten  foioeit  burd)  ba§  gteifc^,  ba^ 
e§  an  beiben  ©eiten  einen  Ringer  breit  I)erau'3fte!)t,  ba^  jlreite  Streifigen 
nnmittetbar  baneben  unb  fäbrt  fo  fort,  bi§  man  eine  gleichmäßige  9teif)e 
©pedftreifen,  bie  eine  gerabe  Sinie  bilben,  burd)ge,5Dgen  t)at.  ®anrt 
fängt  man  nebenan  lüieber  eine  neue  9teibe  an.  @o  mad)t  man  bei  öctfen, 
metd)e  fein  gefpidt  loerben  f ollen,  jn  beiben  (Seiten  be^5  9iiidgrat'3  ber 
Sänge  nac^  ijerunter  2  5Reit)en,  atfo  4  im  ganzen;  für  gelüö()nlic^  finb  2 
t)inreic^enb.  S3et  anberen  SSilbbratcn,  fomie  bei  ©efinget,  gefd)iet)t  ba§ 
Spiden  auf  gleiche  SBeife.  j^ie  Spidnabetn,  bie  man  in  *ponvvf)a(tungen, 
mo  ttiet  gefpidt  löirb,  gern  öon  tterfd)iebener  ©röße  nimmt,  um  fein,  unb 
geiüö^nlid)  fpiden  gn  üjnnen,  muffen  üon  SDhffing  ober  Staf)(,  red)t  glatt, 
runb  unb  ^od)  genug  gefpattet  fein  unb  na<i}  jebem  ©ebraud)  gereinigt  unb 
an  if)ren  Ort  gebrad)t  werben. 

WxTS  man  beim  Jfüaen  tierfäTirt 

(How  to  Stuft.) 

2Benn  man  S^eifc^lftüde  jum  S3raten,  (SJeflügct  unb  f^ifdje  mit  i^arce 
füHen  roitl,  fo  muß  man  "t^a^  gar  ^u  fefte  ßinftopfen  öermeiben;  e§  mu§ 
9iaum  bleiben,  bamit  bie  gütle  aufget)en  unb  bie  93ratenfauce  einbringen 
fann.  33ei  ^^utern  unb  ipüt)nern  fotite  bie  33ruft  gefütit  merbcn;  man  löft 
bie  Obert)aut  mit  bem  ?5inger;  bei  (Snten  unb  ©änfcn  wirb  ba-J  innere 
be§  ^aud)e§  gefüüt,  in  n(Ien  glätten  fommt  nur  fo  üict  tton  ber  3)^iffc 
t)inein,  at^3  \id)  lofe  unb  otine  aÜen  Srud  anbringen  läßt;  fie  inirb  fonft 
feft  unb  fd)mer  beim  ^^ratcn. 

6.  Öckr^^iiaung  (Filling  of  Liver).  i  ^funb  ,^arte§  S^albfteifc^ 
tüirb  fteinmürfUd)  gefd)nitten,  einige  Söffet  üoll  fein  gefd)nittene  (l()am- 
pignonS  unb  etma§  '•^eterfilie,  ^  Sorbeerbtatt,  Sa(,^,  ein  menig  '*3fefft-'r  nnb 
9jiu^fatnuf5,  foiüie  2— .3  linken  frifd)c  33ntter  ba,3u  gefügt  unb  20  Wi= 
nuten  gaii,^  langfam  gefd)mort;  nad)licr  rei^t  fein  gefd^nitteu  unb  nebft 
10 — 12  ©efliiger  Sebern,  looüon  bie  ®atle  entfernt  ift  nni  metd)e  erft  mit 
faltem  SBaffer  ,^um  f^cncx  gefetzt,  gan,^  Ietd)t  fteif  gemad)t,  bann  mit  faltem 
2Baffer  abgefrifd)t  unb  abgetrodnet  morben  finb,  red)t  fein  geftofjen  unb 
burc^  ein  grobem  Sieb  geftrid^en.  9(nc^  fönnen  etma^  red)t  fein  getjadte 
unb  in  ißutter  gefdiroi^te  Xrüffetn  barunter  gemifd^t  merben. 
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7.  ijültuuo  tjon  9iinbf(ct)(^  (Fillmg  of  Beef).  i  ^funb  mageret 
9?tnbfleifcö  iiub  2—3  Unzeit  @pecf,  in  (grmangedmg  Sfcierenfett,  tüerben 
rerf)t  fein  gef)acft,  ©alj,  (Sitronenfrf)ate,  ettt)a§  äRugfatblüte,  ein  ©tücfdien 
geicf)mDljene,  ge(66raun  getoorbene  Sutter,  2—3  Unzeit  etnginueic^te§  imb 
au'ogebvüdte^j  SBeiprob  unb  jtoei  @ier,  ba§  SBeiße  gu  @rf)aum  gefc^tagen, 
l^injugegeben.  ®ie§  adeS  lüirb  gut  unter  einanber  gerührt  unb  aU  garce 
benu^t. 

8.  Jüttuiiö  Dou  ^al6f(cij(^  ju  3u^))cn=  unb  9laöoutfIöH^en 

(Filling  of  Veal  for  Soup-  and  Ragout  Dunipliiigs).  ^  '"l^funb  iialb- 
fleifcf)  mirb  mit  1  Unje  ÜJiad=  obei"'9Jierenfett  fein  ge[)adt,  2 — 3  Unjen 
jerrüfjrte  53utter,  (gal^,  9JJu§fat,  2—3  linken  abgefcf)ä(teÄ,  in  faltcm  Sßaffer 
eingelüei(^te^3  unb  ftarf  au§gebrüdte§  SBeiprob  nebft  2  (Siern,  ba§  SBei^e 
gu  @ct)aum  gefrf)tagen,  hinzugegeben  unb  aüe^j  iüot)l  unter  einanber  gerüfirt 

9.  ijüffuuö    bon    i^tupfi^    (Filling    made    of  River    Fish). 

©in  ^^funb  Don  ^aut  unb  ©raten  befreite»  rot)ey  gifc^fteifc^,  4—5  Unjen 
frtfcE)en  ©pecf,  ein  gnrtey  9iül)rei  üon  3  (giern,  eine  fteiue  in  Söutter  ge= 
bratene  3^öiebel,  eine  Sarbeüe,  ttwav  fein  get)acfte  ^eterfilie,  ©alj,  ge= 
ftofecner  meiner  ''Pfeffer  unb  SUhtSfatblüte.  SfJac^bem  bie^  otleg  gan,^  fein 
get)acft  ift,  werben  G  Unjen  alte»  abgefd)ä(te§  unb  in  fattem  SSaffer  einge= 
rüei^te§  SSeiProb  ftar!  au§gebrücft,  mit  2—3  Un,^en  frifc^er  Sutter  auf 
beut  geuer  ju  einem  Xeig  afagerüt)rt,  baxnad)  mit  ber  garce  unb  1 — 2 
rot)en  @iern  gut  öermengt. 

10.  ^üttuiifl  öoit  Semmel  jum  S-üKcii  \)o\i  jtuölf  laubcn 
ober  einer  Slolböbrnft  (Filliug  of  White  Bread,  to  stntf  1  Dozen 
Pigeons  or  a  breast  of.Veal).  9Jlan  rüt)rt  2—3  Unzen  ©utter  tueid^, 
gibt  3  ©ibottev,  ^DluSfatbtüte  ober  ©itronenfdjale,  ©alz,  14  Unzen  ge= 
riebene§  SSeißbrob  unb  ba§  ju  ©c^aum  gefcbtagene  (Sitoei^  binzu.  (|in 
©rittet  biefer  Portion,  mit  etmal  fein  gel}acfter  ^eterfttie  üermifct)t,  reidt)t 
bin,  4  Xanben  zu  füllen.  Slncf)  fann  man  <perz  unb  Seber,  fein  geljacft, 
bazu  nebmen. 

11.  ^'üttnng  für  ^nter  nnb  §ü^ner  (Stuffiiig,  for  Turkey  and 

Chicken).  ''Man  nimmt  bazu  1  ';]3funb  magere»  ro^e»  ^albfleifcb,  fein 
gel}acft,  etma  ^  ''^^funb  gefod)ten  ©cbinfen  ober  ^^nge  ebenfafl»  fein  get)acft, 
1  2affe  (Sracfcr  Krumen,  2  (gier,  @afz,  -Pfeffer  unb  ^bb"'i<^"  narf) 
®efd)marf.  Sie§  mirb  angefeuchtet  mit  gleifcbbrübe  ober  Wlild)  unb 
äBaffer. 

12.  iJüHung  für  einen  ^uter  (3iße(ft^0(if)«)  (Stuffing  for  a 
Turkey).  ?yiir  einen  ';|>uter  (Turkey)  oon  8 — 10  '"^funb  nimmt  man 
bie  braune  Prüfte  öon  ©eb^itten  ober  Stücfen  attbacfenen  SBeißbrobe^, 
bi»  man  ungefäbr  fo  biet  bat,  a(§  bcr  metcbe  'Jbeif  eine^  ^fuublaibe§; 
man  gibt  bie§  in  ein  paffenbe»  ©efdjirr  unb  gief3t  falte»  SBaffer  bar= 
über;  e»  braui^t  nur  eine  Minute  bamit  z»  fteben,  benn  e»  meicbt  febr 
fd^netl  burcb.  ©ann  mirb  eine  ^anbood  batjon  mit  beiben  Rauben  feft 
au^gebrücft  unb  in  eine  anbere  ©cbüffet  gefegt.    SSenn  9lIIe§  au^gebrücft 
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i)'t,  lüirb  el  kic^t  biircfigemengt,  bann  lütrb  ^feffei^  «tti>  ©atä*  c^^«  ^^^ 
2;f)eelöffel  öod  ge^uloerte»  33o^nenfraut  (summer  savory),  ein  tnenig 
gepulnerter  Salbei  (sa.ge)  ba5uget{)an;  man  gibt  anc^  eine  Xaffe  öott 
gefcbmol^ener  !öutter  baju  unb  ein  gef(f)(agene§  ©i.  ®ie§  lüirb  gut 
buv(f)einanber  gemengt,  unb  i[t  eine  gute  ^üHung  für  ßieflügel  unb  anbere» 
gleifrf),  fomie  für  gifd). 

(Sine  Xaffe  t)o(I  rof)em,  geftocftem  g^e^l'cE)  o^e^^  öon  rof)en  gef)arften 
^luftern  gibt  biefer  gütte  einen  fräftigeren  ©efiiimacf. 

13.  SotjerS  9{ccct)t  für  3rtirce,  tJüÖfel  (Soyers  Recipe  l'or  Farce 
Meat  (Filling).  J^'^^^funb  magere»  JS^atbfleifi^  Dom  Senbenftücf  mirb  in 
lange,  bünne  ©treifen  gef^nitten,  unb  bann  ba§  gleifc^  abgefc^abt,  bi» 
nur  ba»  @et)nige  übrig  bleibt,  banaii)  mirb  e§  10  9J?inuten  in  einem 
9)Jörfer  ,^u  S3rei  gerftopen  unb  burc^  ein  ®ra^tfieb  gerieben,  '^ann  nimmt 
man  1  ^funb  gute§  frifc^c-^  9Jierenfctt  uom  9^inbe,  5ie{)t  bie  §iaut  ab,  ^^er- 
l^adt  e§  fein,  uub  ftö^t  e§  im  SDiörfer,  fügt  G  linken  "panada"  I^inju  {ha^j 
ift:  53rob  in  9Jlitd)  eingelüeiii)t  unb  bann  gefoc^t,  bi§  e§  beina'fie  trocfen 
ift).  ®ie§  lüirb  mit  bem  ^albfleifc^  gut  gemifc^t  unb  bann  mit  1  2;i)ee= 
löffel  üo(l  Sa(5,  ^  ^f)eelöffe(  Pfeffer,  ^  XÖeelöffet  geriebene  9JiuÄfatnu§ 
üermengt.  4  (Sier  merben  attmälig  ba,yi  get^an,  unb  menn  5töe§  gut 
gemifrf)t  ift,  tt)nt  mon  einen  fteinen  Slofe  üerfuc^^meife  in  bie  (Suppe, 
um  5u  fetjen,  ob  bie  9)iaffe  f(^madf)aft,  feft  genug  unb  jum  ©ebrauc^e 
fertig  ift. 

S)iefe  f^arce  eignet  fict)  ebenfolüof)!  §u  ^tö^en  an  bie  Suppe  al§  jur 
gülle  üon  ©eflügel. 

14.  5tnftcru  (^üttuttg  (Oyster  Filling).  Wlan  nimmt  2  ®u^enb  große 
?(uftern,  brütit  fie  mit  Ijeißem  SSaffer  ab,  i^adt  fie  ein  menig  burcf),  nimmt 
eine  gleicfie  9Jhnge  Don  33rob!rumen  unb  2  linken  Butter  ba,^u;  brül)teine 
gon3  fleine  3'üiebel  ah  unb  I)adt  fie  fein,  gibt  bann  1  ^tjeelöffel  fein 
getjacfte  ^eterfilie  ba,yi,  nebft  1  3:^ee{öffet  ^:ßfeffer  unb  2  X^eelöffel  Sat;^ 
(bie  9[)Zifif)uug  muß  ftarf  gemürjt  merben);  e§  lüirb  bann  nocf)  ber  Saft 
einer  tjalbeu  Sitrone  baju  gebrücft  unb  2  ©ibotter  merben  §ugegeben; 
Stilen  muß  gut  üermengt  merben. 

jDiefe  ^üde  lüirb  meiften§  bei  ^uterbraten  üeriüenbet,  ober  fie  fonn 
auc^  ju  33ä(Ien  geformt  unb  aU  93eilage  ju  anberen  @ericf)ten  bienen. 

15.  $^aftanicn=iVüttunö  für  iputcr  unb  .^üfjncr  (Gliestnut  Filling 
for  Turkeys  and  Cliicken).  Man  to^t  l^  ^Int  fran,^Dfifd)e  Saftanien 
biiö  fie  lüeic^  finb,  nimmt  barauf  bie  Sdjalen  uub  bie  obere  ^aut  ah,  unb 
gerftampft  bie  ^aftauien  fein,  ^  Xaffc  S3utter  lüirb  bann  bajugegeben, 
ebenfafi»  1  Xbeeloffet  Sat,^,  -^  Xtieetöffel  geftofjenen  ober  geinat)Ienen 
fi^iüar,5en  Pfeffer,  unb  ^  Xaffe  fußen  9tal)m.  9^un  lüirb  nocf)  eine  'Saffe 
ßracfert'rumen  mit  ^  Saffe  gefdimuljener  33utter  üerrü()rt  unb  mit  bem 
^aftanienbrei  nermeugt. 

16.  Füllung  mit  ^toftnm  (Filling  with  Raisins).  Man  xn^vt 
2 — 3  Un-^en  33utter  meid),  nimmt  3  (Sibotter,  ein  tlein  locnig  9Jhhofatnuß 
unb  beu  üierten  Seil  einer  abgeriebenen  Zitrone,  Salj  unb  |  ^funb  abge» 


SBorbemerfungen.  9 

riebene^  alte»  SBeiprob,  i  ^fiinb  fleine  9?ofinen,  2  Unjeti  fle[to^enen 
3uder  mit  ßi'nmet  üermifrf)t  baju,  füüt  bie§  in  einen  ^nter,  aiii)  veid)t  e§ 
ungefähr  für  4  lauben  ober  |)äf)nd)en. 

17.  lyüKung  tjon  5)lanbeltt  Ciportion  für  einen  ^uter)  (Filling 
with  Almonds,  eiiounli  ihr  oiie  Turkev).  o— 4  Un,^cn  lueid)  gcrütjrte 
«ntter,  3  (gibotter,  yjhigfatblüte,  1  Dbertnffe  öoü  DJianbeln  mi't  etmaS 
2Ba[fer  feingcfto^en,  2  Obertaffcn  boll  luenigftenS  einen  %üq  nlte^  gerie- 
bene» SSei^brob  unb  etn)a§  gnte  «Saline  werben  ftarf  gerüf)rt,  bann  Jüirb 
ber  (Sd)anm  üon  2  föiern  Ieirf)t  bnr(f)gemif(i)t.  2tud)  pa&t  ba,^n  9tofinen= 
fauce  gut. 

18.  äßei^e  traftbrn^e  ju  iDei^cm  ^tagout  (White  Stock  for 
White  Ragout),  ^u  einem  9^agont  für  12  ^^^erfonen  nimmt  man  o 
^finib  mageres,  in  fleine  «Stücfe  gefd)nittene§  9iinbflei[(^,  fe|t  e§  mit 
SBaffer  bebecft  aufS  geuer,  fi^äumt  eS  gut  nu§  unb  gibt  fogleid)  {)in,5u: 
^  ©eUeriefnoIIe,  1  gelbe  Sönr^el,  1  ^eterfilienmurjel,  2  ß^ü'ebeln,  otte§ 
in  @tü(fe  gef^nitten,  fein  ©atj,  unb  lä^t  e§  ^ugebecft  2  (Stunben  an^- 
!od)en.  ®ann  gie^t  man  bie  33rüf)e  bnrd)  ein  |)aariieb,  (äfet  ioId)e  rnl)ig 
fte^en,  gie^t  fie  fpäter  öom  33obenfa^  ah  unb  entfernt  ba§  gett,  ebe  man 
fie  5nm  Ütagont  üerlüenbet. 

19.  braune  ^rafthni^c  ju  braunem  Ragout  (ßro^vn  Stock  for 
Brown  Ragout),  gür  12  ^erfonen  nimmt  mau  ^  ^juub  in  Sdjeiben 
gefd)nittenen  ©perf,  legt  it)n  in  einen  tt)ei^  foc^enben  eifernen  Xopf,  barauf 
i  ^fnnb  rofien  ©i^infen  ober  ©ommermnrft  unb  2  '»Pfunb  Stinbfleifc^, 
beibe§  in  @d[)eiben  gefc^nitten,  nebft  2  ßmiebeln,  2  ßorbeerblättern,  1 
getben  SBurjel,  ^  ©eüerietnolTe,  1  ^eterfilienmurjel,  ganzem  ©emiir^,  fo 
and),  menu  man  Slbfaü  üdu  üerfdiiebenem  j:ot)en  gleifd)  ^at,  e§  tann  ba§ 
fcf)Ie(f)tefte  fein,  bod)  nid)t§  üom  Sl'opfe,  meil  bie  Srüf)e  fonjt  uid)t  flar 
mürbe.  ®ie§  aüeS  fe^t  man  auf  gelinbe»  j^^uer  unb  lä^t  e»  jugebedt 
^  ©tunbe  langfam  braten,  mobci  e§  gut  ift,  loenn  e»,  o{)ne  jeboc^  jn  bren- 
nen, firf)  am  ^Jopfe  braun  anfe^t.  ^ft  bie§  gefd)ef)en,  fo  gibt  man  einen 
@u§  fod)enbeü  Söaffer  fjinju  unb  mieberfiolt  bie§,  fobalb  ba§  g^eifd^  fic^ 
angefe^t  ^at,  me^reremal.  S'iadibem  e§  braun  genug  ift,  gie|t  man  fo 
öiel  foc^eube»  Söaffer  Iiin^u,  aly  mau  93rüf)e  jum  ©infoc^en  mitgeredinet 
^aben  mn^,  unb  lä^t  e§  §ugebedt  an  einer  Seite  langfam  !od)en,  ba*  ©al,^ 
!ommt  ni^t  in  bie  93rü^e,  fonbern  iu§  9iagout.  Qft  ba»  gteijdi  nadi 
SSerlauf  oou  1 — 2  ©tunben  gut  au§ge!o(^t,  fo  gie^t  mau  bie  ^rütie  burd) 
ein  ^^aarfieb  unb  entfernt  gett  unb  ^obenfat^. 

20.  ^raftküf)e  (Stock)  (Coulis,  franjöfiid)).  äi^in  ne^me  6  ^fb. 
©diieubein  Dom  9tinbe  ober  Odifen,  ober  ha^  ^nieftüd  t)on  einem  ^albe, 
irgeub  roeldie  9iefte  öon  Geflügel  ober  frifc^em,  i  Sl^^imh  magerer  Sdjin^ 
!en  ober  burc^madifener  ©ped,  2  Unjen  S3ulter,  2  gro^e  3^üiebeln  mit 
ÜJetfen  beftedt,  1  mei§e  9tübe,  3  gelbe  9Jübcn  (carrots),  1  ©eHerietuofle, 
2  Un^en  ©al^,  ^  X()ee(Dffet  öotl  gan,^er  Pfeffer,  1  gro^e§  ©tüd  9Jinyfat- 
blüte,  1  ^üubdien  aromatifc^e  {Kräuter,  jebo(^  feinen  ©albei  barnuter, 
4  Onart  unb  ^  ^int  SSaffer. 
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SOJan  frf)neibet  "ba^i  ^ki'idj,  beit  ©d^infen  ober  @pecf  in  ©tücfe,  bte 
ungefähr  3  Qoti  lang  iinb  bicf  finb,  'jerbridit  bte  ^nod)en  in  ffeine 
Stücfe,  verreibt  bie  53utter  auf  bem  iöoben  bey  ^o(|)topfe§,  t^ut  ^  ^int 
SBaffer,  bie  jerbrodiencn  iinocf)en,  bann  ba§  glcifd)  unb  bie  anberen 
S8e[tanbteite  {)in5U  unb  lä^t  %üe^  auf  gutem  geuer  burd)fod)en,  luälireub 
man  jumeilen  umrüf)rt,  SBenn  ficf)  am  Soben  be§  2opfe§  eine  gaüert- 
artige  9Jiaffe  jeigt,  fo  merben  bie  4  Cuart  SBaffer  beigefc^üttet,  unb  mau 
tä^t  bann  bie  9)jaffe  5  — 6  ©tunbcn  getinbe  torf)en.  SBcnn  ^Kle^g  beina()e 
gar  ift,  fo  tline  man  1  (SBföffef  ood  Ba\^  fiinju,  bamit  ber  3d)aum  beffer 
in  bie  i>if)e  tommt.  ^ebe§  ©cf)aumteild)cn  foßte  abgenommen  unb  bann 
bie  glülfigjeit  burd)  ein  Sieb  gegoffen  merben.  Senn  fie  abgefc^äumt  ift, 
fo  loirb  alle§  gett  abgefd)öpft.  jßiefe  S3rüf)e  {)äU  fid)  lange  in  faltem 
SBetter. 

®iefe  i^raftbriibe  ift  bie  ®runb(age  Don  üieten  ber  fpäter  angegebenen 
©uppen,  unb  biefe  ift  ftar!  genug  für  ade  gctüö^nlid)en  3>öerfc.  9J?an 
t)ält  fie  in  fleinen  trügen  an  !üt)(em  ^(a^e.  33ei  üielen  gleifdifpeifen, 
tüie  j.  ^.  ge^adtem  gleifi^  (hash),  9iagouty,  {yricaffeeS,  ift  ein  SöffetooII 
stock  eine  angenehme  ^ngnbe,  ebenjo  bei  Saucen  5U  9JJet)Ifbeifen  unb  ju 
(SJemüfen  unb  befonber^  bei  93rotenfancen. 

21.  aScifec  ^raftbrü§c  (White  Stock).  SBeifee  traftbrü^e  mirb 
bei  ber  ßubereitung  oon  meißcn  Suppen  gebraudjt,  unb  lüirb  burd)  ba§ 
Podien  oon  6  ^fnnb  üom  ßnieftüd  be»  ^aibe§>  geraonnen,  n)e(d)e§  man  in 
fleine  ©tüde  jertiadt,  unb  bem  3iefte  oon  ^ü^nerfleifc^  unb  tnodien,  fotüie 
Pier  fleine  ©dieiben  mageren  Sc^infenö  beigefügt  tüerben.  Sie  toirb  nad> 
ben  oben  gegebenen  ^üiroeifungen  für  'stock'  bereitet. 

22.  ^ic  ^raftörüljc  311  fläreu  (To  clarilV  Stock).  SRan  gie^t 
bie  33rüt)e  in  einen  reinen  Xregel  unb  ftellt  fie  auf  ein  rafi^e»  geuer. 
SBenn  fie  fod)t,  gibt  man  ba»  SS^eiße  oon  einem  ®i  jn  jebem  Duart  ber 
Sörübe,  mobei  man  Perfäl)rt  mie  folgt:  53Zan  fc^Iägt  ha^i  eimeiB  gut  mit 
etmay  3Baffer,  bann  gibt  man  etma^  bcifee  33rüt)e  ju,  fd)(ägt  3lüe§  gu 
Sd)anm  unb  fdiüttct  e§  aümälig  in  ben  Xopf,  barauf  fd)(ägt  man  ta^ 
®an,3e  lange  unb  tüd)tig  burd),  läf^t  e»  einmal  auf!od)en,  nimmt  e§  fogleic^ 
ah,  unb  feit)t  e^3  burd)  lofen  glanell. 

23.  2;rüffclu  311  i51eiftÖl^ci)cn  unb  (Saucen  Dorjurit^tcn   (To 

prepare  Truttlels  for  Meat  Dislies  aud  Sauces).  Serben  1— U  3:ag 
eingenuiffcrt,  ba§  33raune  abgef(^ätt,  in  SBoffcr  gefoc^t,  in  33utter  bur(^= 
gefc^mort  unb  beim  3tnrid)ten  in  bie  Sauce  gegeben. 

24.  (?f)ampiöuon§  bc§ölcirf}cn  (Mushrooms  the  same).  iöon  bem 
oberen  Xeile  unb  bem  Stiele  ber  frifc^en  et)ampignon^5  jicbt  mon  bie 
|)aut  ah,  nimmt  bie  unter  bem  ^^il5e  fi^^^nben  ^Iättd)en,  Sameüen  ge= 
nonnt,  lüeg  unb  fpült  fie  mit  faüem  Söaffer  ah.  ®ann  fc|t  man  biefelben 
mit  ettüa^S  S3ntter  auf  gelinbe»  gener,  läfet  fie  jugebedt  in  ber  eigenen 
58rübe  gar  tüerben  unb  gibt  fie  mit  biefer  ^-8rnl)e  in§  gricaffee. 

^ie  getrodneten  etjompignoni  mu^  man  eine  Stunbe  in  Saffer  ein= 
njeid^en;   finb  e§  braune  unb  foüen  fie  §n  einer  meinen  Speife  gebraucht 
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tnerbett,  fo  mu§  matt  fie  üor^er  abfocfien,  bamit  ba^  bräunltd)e  5E3affer 
t)erait§sieJ)t.  jj)anit  briirft  man  bieielbeii  a\bi  uiib  gibt  fie,  tüeitn  ba§ 
9f{agout  ober  gricaffce  au^gefdiäumt  i[t,  {)in5u. 

25.  ^alb^mtbbcr  (^älöcrmilc^)  ju  I5^ricaffee^  unb  Saucen 
öorjuric^teii  (To  prepare  Calfs  8weet  Bread  for  Fricassees  and  8auces). 
Wan  fe^t  bie  3Jiibber  mit  foltern  ^Baffer  au^'-i  geuer ;  toeim  fie  marm  gcmor- 
ben  finb,  mirb  ba^  SSaffer  abgegoffen  unb  anbere^  barauf  gegeben,  fo  einige^ 
male,  bi§  fie  mei^  erfcf)cinen,  ^ann  legt  man  fie  in  faltet  ^Saffer,  ,^ief)t 
üon  ben  längüdien  Stücfen  bie  §aut  ab,  löft  an^  ben  anberen  bie  fleifdiigen 
^beile,  [c^neibet  biefelben  in  einige  ©tücfe  unb  todit  fie  mäfirenb  10  9JJinuten 
in  gncafl'ee  gar. 

26.  Spargel  be§Qlet(^eu  (Asparagiis  tlie  same).  9Jian  fc^neibet 
bie  ^'öpfe  jmei  Qoü  lang  ab  unb  fod)t  fie  |  Stunbe  in  gricaffee. 

27.  Sluftern  be§alei(^eii  (Oysters  tlie  sanie).  ®ie  3{nftern  gibt 
man  erft  beim  5(nrid}ten  iif  y  gricaffee  ober  in  bie  beftimmte  8auce,  meit 
fie  burct)  Podien  t)art  merben. 

28.  ^aftauien  ju  t)cr|c^iebenein  ©ebrauc^  (Chestnuts  for  different 

iise).  SSiinfc^t  mon  biefetben  ^uin  Otagout  an^nmenben,  fo  entferne  man 
mit  einem  5Jieffer  bie  äußere  braune  Schale,  foc^e  bie  ^aftanien  in  foc^enbem 
SBaffer  fo  lange,  bi§  man  bie  braune  ^ant  g(eid)mie  bie  ber  9[flanbeln  ah- 
§ieü)en  fann,  unb  toafc^e  fie  mit  faüem  iSaffer.  3{(§bann  (äffe  man  fie  in 
einem  tt)ei&fod)enben  2;öpfd)en  mit  etwa^  'JBaffer,  ^öutter  unb  einem 
(Stüdd^en  Sudex,  feft  ^ugebecft,  in  furjer  33rübe  gar  fd)moren.  ®ie  ^a- 
ftauien  loerben  al^bann  mei§,  meid)  unb  nid)t  bröde(ig.  9Jian  gibt  fie 
beim  5tnric^ten  in'§  SfJogout. 

^aftanien  ^um  ß'o^t  luerbcn  auf  gkid^e  Seife  ,^ubereitet.  ^Ran  iann 
fie  oor  beut  3lnric^ten  burc^mifd^en  ober,  ha  nid)t  ^eber  fie  liebt,  in  einem 
®c^itffel(^en  baju  geben. 

^aftanien  §um  9Jac^tifd)  ober  jum  X{)ee  mit  53utterbrob  toerben, 
na^bem  ein  ^reu5  bareingefd)nitten,  mit  Sal,^  —  ^n  jebem  '•ßfunbe  eine 
fteine  ^anboott  —  in  einem  J^affeebrenner  ober  Xopfe  unter  häufigem 
(Schütteln  fo  lange  geröftet,  bi§  fie  meid)  geworben  finb,  \va^  nad)  | — f 
©tunbe  ber  f^aü  fein  Jüirb. 

93eim  ?tnrid)ten  merben  bie  .Saftanien  fd)ne(I  in  einem  groben  %üä)e 
abgerieben  unb  jugebedt  ganj  ()ei^  ^ur  Xafct  gebrad)t. 

29.  ^wiebeln  abjubriUjen  (To  parboil  Oiiions).  ^ie  gefc^äüen 
3tt)iebe(n  mcrbcn  mit  foc^eubem  )3Saffer  übergoffen,  unb  nacbbem  fie  8—10 
Minuten  barin  gelegen  liaben,  mit  fa.ttcm  SSaffer  abgefpü(t  unb  banac^ 
mit  einem  %nd)e  abgetrodnet.  (g§  ift  an.^uraten,  fid)  beim  .^od)en  ftet§ 
nur  abgebrühter  3^oiebeIn  ^u  bebienen,  mei(  biefcn  a(Ie§  Unangenehme, 
tva^i  ber  ÖJenufe  ber  ^wiebeln  mit  fid)  bringt,  unb  ade  Schärfe  genommen 
ift,  unb  fie  nun  eine  angenef)me  SBür^e  ber  ©peifen  bilben. 

30.  ©arbetten  jum  Söutterbrob  anjuri(fttcii  (To  propare  An- 
chovies  for  Sandwiches).    Tlan  fpü(e  oon  ben  ©arbeüen  ha^  <Ba^  in 
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Mtem  SBaffer  ab,  lege  He  in  frifc^e§  3Sa[fer,  iüorirt  man  fogleidi,  ot)ne  fte 
5n  ttjäffern,  mit  beu  gingern  bie  fleinen  ©(puppen  unb  j^^ofefebern  auf 
bem  9tü(fen  megnimmt,  reifee  fie  at§bann,  am  ©diman^  faffenb,  in  ä»fei 
^äfften  unb  entferne  ben  ^üdgrab  unb  bie  am  (Sd^loonj  befinblidicn 
§Ioifen.  jDann  lege  man  fie  jum  5(b(aufen  auf  einen  ®urc£)fd)(ag  unb 
tirf)te  fie  ^ierticf)  georbnet  an;  man  tann  bie  ijö^ften  fd^rägminfelig  auf 
einanber  legen,  ben  Sftanb  mit  aufgerollten  Sorbetten  öerjieren  unb  nocf) 
^Belieben  baS  ©(i)üffeld)en  mit  feinem  Oel  unb  etmaS  SSeineffig  übergießen. 

31.  ©arbellcnöultcr  (Anchovy  Butter).  9??an  rüfirt  l  ^funb  gute 
Butter  §u  (Schaum,  nimmt  1  ^funb  nad^  voriger  9'^ummer  uorbereitete 
©arbellen,  bie  man  fein  t)acft,  biuäu  unb  reibt  bie  SJJaffe  burd)  ein  ©i'eb, 
öerma^rt  fie  in  einem  (Steintöpf(f)en  unb  fteClt  fie  jugebunben  an  einen 
falten  Ort. 

@§  ift  noc£)  §u  bemerfen,  ba^  biefetbe,  menn  fie  an  ©peifen  gebraucht 
inerben  fott,  nid^t  foi^en  barf,  fonbern  red)t  fur§  öor  bem  9tnrid£)ten  fiinju 
^et()an  mirb.  <S^  mirb  biefetbe  aucf)  an  Saucen,  gricaffee§  unb  9tagout§ 
gebrau(^t, 

32.  SarbeHctt  marintrcii  mt  Stni^oöi^  (To  pickle  Sardines  like 
Anchovies).  ®ie  ©arbeiten  fpütt  man  4—5  9JiaI  in  fattem  SBoffcr  ab, 
legt  fie  auf  ein  Sieb,  bamit  ba§  SBaffer  abläuft,  läßt  fie  aber  ganj.  ©ann 
itimmt  man  1  2:£)eelöffet  Pfeffer,  1  2;f)eelöffet  Steifen,  i  Söffet  'mn^iaU 
blüte,  eine  9J?efferfpi|e  ^ngmer,  1  2t)eetöffet  Sorbeerbtätter,  1  ^tieetöffet 
totbe,  fpanifct)e  ^$fefferfd)oten,  aUe§  grijblii^  geftoßen,  1  ^f)eeti3ffet  botl 
frif^e  2f)t)mianbtättct)en  unb  12  fteine  ^ert.^miebetn,  mif(f)t  bie  ©emürje 
gut  burc^eiuanber  unb  tegt  eine  Soge  (SarbeCtcn  in  ein  @inmacf)egta§,  bann 
ein  lüenig  non  ben  ©emürjen,  lüa§  man  mieber^ott,  bi^  atle§  aufgebrau(i)t 
ift,  gießt  1  2:affe  üott  ©jfig  barüber  unb  1  ®ta§  DJio^nöt. 

33.  93raunc  93uttcr  (Brown  Butter).  ®ie  93utter  fel5t  man  in 
einem  eifernen  Xopfe  auf  getinbe§  geuer  unb  rü^rt  btefetbe  fo  tauge,  bi§ 
fie  braun  gemorben  ift;  erft  äerget)t  fie,  bann  fängt  fie  an  ju  fteigen  unb 
tüirb  attmät)tict)  braun. 

®a§,  tüa^  man  in  93utter  jn  bräunen  loünfdit,  muß  erft,  nad^bem 
biefetbe  braun  gemacht  ift,  t)ineingett)an  merben,  meit  e»  fonft  feine  fd)öne 
f^ärbung  er^ätt;  bod)  fei  man  babei  ac^tfam,  baß  fein  brän^tic^er  ®e> 
fi^macf  entftet)t. 

34.  "iJtbacHartc  ober  (Sf^mcl,5buttcr,  fjauptföi^Iti^  für  S8uttcr= 
gcbärf  (Clarified  or  Melted  Butter,  inostly  used  for  Baking).  ®ie 
^Sutter,  morin man  ^öacfmerf  fod)en  miti,  muß  gereinigt  fein;  ift  bie§  nidt)t 
gefct)et)en,  fo  tüirb  biefetbe,  menn  ba§  guS^acfcnbe  Ijineingetegt  mirb,  frf)äumig 
unb  tauft  über,  ©ie  mirb  bat)er  in  einem  nii^t  ,^u  fteinen  eifcrucn  2;opfe 
ouf  fct)mact)c^  geuer  gefetzt  unb  gelinbe  gefod)t,  bi§  fie  bell  unb  ftar  gemor* 
ben,  lüobei  man  auf  2  ©tunben  rect)ncn  fanii.  ^er  ©d^aum,  met(i)er  uicbt  ab- 
genommen luirb,  5iet)t  fid)  jum  '2;i)eil  nad)  bem  33oben  bin,  tüo  er  fid)  mit 
ben  ©atf^t^eiten  Derbinbet.  2Benn  man  ba§  .STodben  bcr  !öutter  nid)t  me^r 
;^ört,  fo  t)at  fie  ben  beftimmten  (^rab  erreicht.  Wan  ftetit  ben  Sopf  üom  e^euer, 
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lä^t  i^tt  etwa  jef)«  ^Uilnuten  ftef)en,  nimmt  bett  no(^  öor^aitbenett  ©d^aiim 
ah  unb  füllt  bie  ttare  Butter  in  lüo^lgereinigte  (Steintöpfe,  borf)  barf  nirf)t 
ba§  ©eringfte  üom  ^^obenfa^  ba^u  fontmen.  Öianj  erfaltet  tegt  man  ein 
Rapier  barüber,  einen  ginger  bid  Satj  barauf  unb  beioa^rt  fie  offen 
ftet)enb  an  einem  fatten,  luftigen  Ort. 

Solche  (Schmelzbutter  gibt  bem  in  g^tt  ju  foc^enben  ©ebäcf  ben 
feinften  ßiefc^macf  unb  ift  äum  ^od)en  unb  2In§ftreict)eu  ber  (formen  un- 
toergteic^Iicf). 

35.  Oau^()ofmei(tcr6utter  (Maitre  d'Hotel  Butter).  9JJan  öer^ 
mifc^t  ^  ^funb  ^-öntter  gut  mit  einer  9)lefferfpige  Satj  unb  Sai)enne=^ 
Pfeffer,  2  Xt)eelöffet  tjott  geroiegter  ^eterfiüe  unb  ben  Saft  einer  Zitrone, 
reibt  biefe  S3utter  burd)  ein  Sieb  unb  gibt  fie  ^u  gebratenem  gleifc^e  unb 
5U  gifc^.  Statt  ber  ^eterfiüe  nimmt  man  oft  gern  abgebrüT)te  unb  ge- 
wiegte feine  Kräuter,  mie:  Kerbel,  Oftragon,  SUiajoran,  ^;|5impernetle  unb 
^eterfitie  unb  reicht  biefc  33utter  nament(icf)  gern  ju  gefoc^tem  unb  ge- 
bratenem Sammfteifcf). 

36.  ß^ifurdcröiitter  (Epicurean's  Butter)  jum  Seftreic^en  non 
geröfteten  53robfc^nitten.  :öier  entgrätete  Sarbetlen,  4  fteine  ^ßfeff^i*' 
gurten,  fomie  toenig  Sct)nitt(aud)  unb  einige  ©ftragoubtätter  loerben  fein 
gemiegt,  3  t)arte  (gigefb  burd)  ein  Sieb  gerieben,  ^  ';3fnnb  33utter  bamit 
üermifc^t,  1  X^eelöffet  9Jioftrid)  {jinjugefügt  uub  bie  Sutter  burd)  ein 
Sieb  geftric^en. 

37.  3recu=93uttcr  (Fairy  Butter).  (®nglifc^e§  9teaept).  ®rei  f)art= 
gefo(^te  ©igelb  reibt  man  mit  2  üijffet  feinem  S^ätv,  1  Söffet  Orangen^ 
blütenmaffer  mit  ^  "Sl^fnub  feinfter  Sa^nenbutter  bnrc|  ein  Sieb,  um  biefe 
Söutter  gnm  S3eftreid)cn  ber  englifdien  ^afe-S  ^n  benu^en.  —  Statt  be^ 
3uder!3  unb  be§  Oraugeniüaffer»  üerreibt  man  bie  33ntter  axid)  gern  mit 
^  ^^funb  geftoßenen  ^afelnn^feruen  ober  geriebenen  SJJanbeln  unb  fügt 
bann  etma^  (Jitronenfaft  ^inju. 

38.  ^etcrftltcnöuttcr  (Parsley  Butter),  man  lä^t  Sd)me(,0utter 
5um  ß'Di^eu  fommen,  rü(}rt  einen  guten  Xt)eU  feinge()adler  ^ßeterfilie  burc^ 
unb  bctüatjrt  fie  für  ben  SSintcr  auf. 

39.  Sitt  in  W)m  ,^um  6inma(^cn  faurcr  Surfen  (Dill  in  Vine- 
gar  for  pickled  Cucuuibers).  X>er  ®iü,  ba-S  ^auptgeioür^  faurer  ©urfen, 
tüirb  geu)öt)nlic^  burd)  ^^Uh^fatten  be-S  Samen§  gebogen,  nid)t  gefäet.  ^a= 
burd)  ift  berfetbe  bann  öor  bem  @inmad)en  ber  Surfen  in  befter  ^raft  unb 
üon  feinftem  SSobIgefd)mad;  pr  3eit  bed  (Siebraudi-o  aber  t)äufig  nid)t  met)r 
grün,  bei  einer  iBerfpätung  oft  gar  nid)t  met)r  ju  ^aben. 

'»Ku'o  biefcm  @rnnbe  mürbe  ju  rat()eu  fein,  ben  ®iff,  fo  tauge  bie 
Samenbüfd)e(  nod)  frifd)  grün  finb,  abjnfc^ueiben,  fotd)e  toie  beim  (Sin= 
mad)en  ber  ©urfeu  oorjuridjten  unb  in  einem  großen  (^(afe,  mit  robem 
(Sffig  bebedt,  bi§  jum  ©ebraud)  fiinjuftellen.  3JJan  lege  atSbaun  bie  ®ill= 
büf(^eld)en  mie  gemöf)n(id)  fd)id)ttt)eife  burd)  bie  ©urfen  unb  gie^e  tm 
^itteffig,  mit  bem  nötigen  (Sffig  oermifc^t,  barüber. 
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40.  ^tngcfoi^tc  Kräuter,  ^ufa^  an  Saucen  (Preserved  Horbs 

as  Addition  to  Sauces}.  (Sine  Obertaffe  üoll  feinge^ncfter  8d)aIotten  ober 
^lüiebeln,  ctiüny  ^^^eterfide,  S)ragon,  2;{it)mian,  S3afilifum,  (Sitronenfd)aIe 
imb  1—2  Sorbeerbliitter  ioerben  mit  2^  Uii^e  iöutter  aufy  ^^euer  gefegt 
lutb  fo  lange  gerührt,  t)i§  bie  Butter  Üax  l)eröorfonimt ;  bvaim  barf  fie 
iiid)t  lücvben.    Qn  einem  offenen  ®(afe  fann  man  fie  14  2;age  oufbeiüatiren. 

41.  ^üt^cn^fcffcr  (Kitclien  Pepper).  ©§  bient  gnr  großen  S3e- 
qnemtic^feit  nnb  3>^itei^lpörnif5,  bie  I)anptiäd)(id)ften  ©eloürje  gum  Jfl1i(^en= 
gebranc^  geftofsen  üorrätt)ig  gu  f)alten,  namentlich  '"Pfeffer,  SKn^fatnelfen, 
yjelfenpfeffer  nnb  SJ^n-äfatblüte.  ^ebe»  einzelne  ©etuürj  werbe  fein  ge= 
ftofeen  unb  in  fteinen  ©läfern  mit  iueiten  gebref)ten  ^oljftopfen  unb 
(ätifetten,  luie  man  fie  al^  ^idengliifer  in  ben  ^itpott)efen  faben  fnnn,  auf= 
bemat)rt.  @§  ift  baburrf)  nicf)t  nnv  ba§  nnangeneljme  ©eräufd^  be»  'SRöv- 
fer^  nnb  bny  jebe§malige  9lu§pn^en  beffetbcn  jn  tiermeiben,  fonbern  e§ 
fann  anc^  gerabe  fo  Diel  ©eiüürj,  a(»  miinfcfienymertt)  ift,  gebronrfit  tüerben. 

42.  ©cmifj^tcr  .^ü^ciUjfeffci:  (Mixed  Kitclien  Pepper).  Tlan 
ne^me  üon  folgenben  ®en)ür,^en  gleirf)e  2;t)ei(e:  üon  ^^feff^^-'^  i)^elfen|)feffer, 
^immet,  9Jin§fatnnf3  etlua  4  Un^e,  ba,yi  2  Sracfimen  (drams)  Qngmer 
nebft  10 — 20  ©tüd  9iel!en,  fto^e  bie^  a(Ie§  rec^t  fein,  mifd)e  e»  gnt  unb 
'bemal)re  e^  in  einem  üerfc^Ioffenen  ®(afe,  nm  jur  ß^it  bamit  braune 
Suppen,  3fiagont§  unb  «Saucen  gn  lüiirjen. 

43.  Senf  SU  matten  (To  make  Mustard).  9^act)bem  ber  Senf- 
famen langfam  unb  griinblid)  auf  "»Rapier  in  einem  mä^ig  luarmen  !örat= 
ofen  getrocfnet  ift,  mirb  er  fein  geftofeen  ober  in  einer  befonber^  fein 
gefteüten  Sl^offeemü{)Ie  gemablen.  9hin  ne^me  man  auf  |  '»^funb  etiüo 
1  Unje  gefto^enen  ßucfer,  rü()re  baüon  mit  foc^enbem  Söaffer  einen  bicfen 
S3rei,  ber  ganj  fteif  lüirb,  wenn  er  2—3  Stunben  falt  l)ingeftcnt  mar. 
darauf  riif^rt  man  fo  üiel  SSeineffig  t)in,^u,  hli  ber  Senf  bie  rid)tige  9Jiaffe 
"bilbet.  9Jian  üernmbre  i()n  in  einem  gefc^Ioffenen  2opfe,  ber  mit  Rapier 
ober  einer  33(afe  öerbunben  mirb. 

44.  ©lacc  jnm  t^Icifi^  ötocircn  (Glaze  for  glazing  of  Meat).  j  ^int 
S3oniUon,  1  "il^int  S3ratenbrid}e  unb  ^  ^int  iöratenfat^  ol)ne  Salj  mirb  ju 
St)rup  eingefoci)t,  mätjrenb  foId)e»  ,yimeiten  umgerü{)rt  merben  mu^.  33etm 
Slnric^ten  wirb  c§  marm  über  ?^ifct)  ober  ein  Stüd  übriggebliebene^  l)eife= 
gcmacf)te§  g^eifd)  geftrictien,  meiere»  mieber  aU  ein  gauje^  ^ur  2;afel 
gebra(^t  werben  foll. 

45.  !ßnätv  ^u  löntern  (To  darify  Sugar).  9JJan  tuntt  ben  3ucfer 
in  !atte§  2Baffer,  läfet  ilin  in  einem  Si)pfct)en,  am  beften  üon  5JJeffing,  über 
geuer  gerget)en  unb  fc^änmt  benfelben  fo  lange,  h'^i  er  ftar  geworben  ift. 
3BilI  man  it)n  f(^nef(  unb  üorjüglirf)  flar  mad)en,  fo  gebe  man  gefcf)Iagcneö 
(Siwei^  I)inein,  wcIi^e»  ben  Srf)aum  in  fid)  aufnimmt. 

46.  93rauncn  Suppen,  'KaöontS  unb  Saucen  eine  ft^öne  5är= 
Bung  jn  geben  (To  give  a  fine  Color  to  Soups,  Ivagouts  and  Hauces). 
1  Unje  Qndex  wirb  ineinem  tupfernen  STafferiJlrfjen  auf»  f^ener  gefegt  unb 
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beftänbig  gerüfirt,  bi^  er  bunfetbrauu  getüorben  ift;  bann  gie^t  man 
fd)nett  i  'i]3int  SSaffer  {)in,5n,  nimmt  ben  Qndex  'oom  geuer,  rut^rt  i{)n  nocf) 
eine  2Bei(e  nnb  beiüal)rt  benfelben  in  einem  sugeforften  ©lafe  jnm  giirben 
anf.  5Jiit  einem  Xticelö^fef  öott  färbt  man  ^  ^^int  33rüt)e  fc^ön  gelb; 
inbe^  fann  man  fid)  aud)  mit  einigen  .^'örn(f)ert  3^orien  fe{)r  gnt  au^- 
belfen.  9(nd)  gibt  eine  3iüiebe(,  me((f)e  in  ber  ^2(fct)e  brann  gebraten, 
abgcfcbält  nnb  nad)  bem  3(bf(^änmen  in  ber  (Suppe  geforf)t  ift,  berfelben 
eine  fcböne  Slraftfarbe. 

<SoId)e  garben  fiinfttic!)  bet^uftetten,  bient  and)  golgenbe^  nnb  bemirft 
gugleic^  einen  ©pargelgefc^mad:  i^or  bem  ^^(bfd)ä(en  be§  @porgeI  loirb 
berfelbe  rafcb  abgemafc^en,  mit  einem  Xnd)e  abgerieben,  ber  5(bfafl  ge= 
trorfnet,  in  einem  <Bäd<i)tn  aufbett)af)rt  nnb  etma§  bauon  in  (5(eifd)brüt)e 
gefod)t. 

47.  ^larc  mit  öefc  in  Srfjmeljbuttcr  jii  Warfen  (Cläre  mtli  Yeast 
to  1)6  baked  in  melted  Bntter).  i  '-^finib  feinet  dJM)l  tüirb  mit  i  ^^int 
(einer  3;affe  nofl)  taumarmem  Sein,  ^ier  ober  Wildj,  2  (Sibottern  nnb 
etina^  @al,^  jerrütirt  nnb  1  Unje  ^ergangene  33utter,  2  jn  ©(^anm  gefc^Ia^ 
gene  ©imei^  nnb  1  Söffet  bide  ober  |  Unje  trodne,  mit  9Jii(d)  gerüf)rte 
|)efe  bin^ngefügt.  2)ie  9JJaffe  mujj  fo  bid  fein,  ba^  fie  an  bem  hinein- 
getnnften  I)ängen  bleibt.  93^an  lä^t  biefetbe  aufgeben,  tun!t  ba§  Seftimmte 
Ijinein  nnb  legt  Cv  bann  fd)nell  in  ba§  fod)enbe  ©(^mal,^,  toäbrenb  man  e§ 
einmal  nmbret)t  unb  \d)ön  gelb  merben  läfjt. 

5(nmer!nnn.  ^(are  ift  eine  bide  eingerübrte  HJiaffe  jum  (Sin^ 
tunfen  unb  5(u§baden  üerfdiiebenen  Obfte^  nnb  5(eifd)e§.  dJlan  fann  .^n 
allen  klaren,  bie  nic^t  ju  gleifd)fpeifen  gebraucht  tüerben,  einen  ßfeföffel 
fRum  geben. 

48.  mavt  Don  (*icrn  (Cläre  of  Eggs).  i  ^int  frifd)e  gjiild)  wirb 
mit  i  ""^funb  feinem  9[Ret)(,  4  Sibottern  unb  etmaS  (Sa(^  ^errübrt,  bann 
'öav  üon  biefen  (Siern  ,^u  bidem  'Sd)aum  gefd)(agene  SBeiße  nebft  einem 
(Sfitöffel  9t um  barunter  gemifd)t,  ba^  SSeftimmte  ^ineingetuuft  nnb  in 
!od)enber  Sdimef^butter  ober  8d)ma(j  gebaden. 

49.  Solare  Don  äöein  (Cläre  of  Wine).  i  ^:]ßint  2Bein,  i  Un^e 
S3utter,  1  llnje  3»der  luerben  beif?  gemacht,  3^  Un^en  9Jtef)(  barin  abge= 
rübrt,  etroad  abgefiibtt,  ber  fteife  (3d)nee  Don  4  (Sicrn  nad)  nnl)  nad)  bar= 
unter  gemifd)t,  ba§  Söeftimmte  bamit  bid  beftri(^en  unb  in  ©dimeljbutter 
ober  (Sd)mal5  gebaden. 

50.  ßiwci^  jn  ft^Iagcn  (To  beat  White  of  Eggs).  Um  recbt 
fteifen  ©cbannt  jn  befommen,  öon  bem  ba§  (Geraten  ber  'ij^ubbingy  unb 
mand)cr  Sadmerfe  febr  abt)ängt,  nef)me  man  recbt  frifd)e§  (SimeiB,  taffe 
aber  ja  nid)t  ba'^  ©eringfte  öon  ben  "iDottern  h^n  fommen.  Tlit  einem 
lofen  (3d)neebefen  ober  einer  @abet  fcbUigt  man  e^  an  einem  fübten  Orte 
ober  in  mäßiger  ßuil^uft  fluf  einer  ftadjen  Sd)üffel  Don  iShä)  ober  3i""> 
immer  üon  einer  ©eite  unaufbörlid)  unb  gleid^mäfsig,  bi§  ber  ©cbaum  fo 
bid  unb  fteif  ift,  ha^  man  il)n  nmmcnben  fann,  mel(^e§  eine  Qext  Don 
10 — 15  9JJinuten  erforbert.     (Btwa^  Sitronenfaft,   fogteid)  in»  (Simei§ 
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getröpfelt,  beförbert  hav  ©teiftoerben  fef)r.  3Ran  barf  beti  ©d^aum,  nad)- 
bem  er  geirf)Iagen  ift,  nic^t  l}in[tetlen,  man  mu^  öielme^r  bi§  511111  (SJebrauc^ 
fortfrf)(agen,  ba  er  anbernfadg  lüäfferig  tüirb.  31*  ber  ©d)aiim  511  £Ii3fe= 
d)en  auf  9J?iId)^  ober  ^^ieri'uppen,  "(5reme§  ober  Sucf)eu  beftimmt,  \o 
fd)Iage  man  etjua»  geriebeneu  Qudcx  barunter,  metdie»  ein  rafrfiereS 
Steifmerben  bemirft. 

51.  ^Jlaitbciu  ju  reiben  (To  grate  Almonds).  Um  beim  ©ebraud^ 
ber  SJianbeln  ficf)  nict)t  mit  bem  jeitraubenben  (Stoßen  ju  befaffen  nnb  üicl 
be[fer  feinen  ßwed  gu  erreitfien,  ift  bie  SJJanbelreibe  ju  empfc()len.  ^)lan 
laffe  fie  fic^  lion  ben  ^onbitoren  §eigen.  UebrigenS  befielt  fie  an§  einem 
ettoa  ()  3ott  langen  unb  3  Qoü  breiten  S3rettd)cn  mit  gtüei  @eitenbrettcf)en 
öerfeben  (einer  ä'appu5f(i)ale  ät)ntid)),  tüoranf  jid)  ein  ©tücfdjcn  üöled),  toie 
eine  9ieibe  eingerid)tet,  mit  einem  lläftd^en  befinbet,  lüelc^eil  mit  ben  t)or= 
gerid)teten  9JianbeIn,  tüie  nad)ftet)enb  bemerft,  angefüüt  nnb  ntittelft  einc§ 
2)rudbvettd^en§  auf  bem  93ted)  bin=  unb  I)ergcfd)obeu  tüirb.  darunter  ift 
eine  Qa'oc,  wo  f)inein  bie  anwerft  fein  unb  loder  gertebenen  SOZaubetn  faüen. 

52.  'Ölanbcln  311  fto^en  (To  grind  Almonds).  ®ie  9)?anbeln  tüer* 
ben  in  einen  Zop]  gelegt,  luorin  fie,  mit  foc^enbem  Söaffer  übergoffen,  eine 
fleine  2ßei(e  liegen  bleiben.  Sann  gie^t  man  ha^  Söaffer  ah,  brüdt  bie 
SOZanbetn  an§  ben  braunen  ©(^alen,  tüäfd)t  fie  ab  nnb  ftö^t  fie  in  üeinen 
^^artien  in  einem  9JZörfer  mit  etma§  SSaffer  ober  Situei^  ober  5(rrüf,  je 
nai^bem  e-J  in  ben  ^tejepten  üorgefc^rieben  ift.  Xroden  gcftof3en  merben 
bie  9L)Zanbctn  ölig.  5S3irb  man  beim  Stoßen  unt'erbrod)en,  fo  mu§  man 
jebenfall§  ^ur  S^ermeibnug  be§  @rünfpan§  oorl)er  bie  SOZanbehi  ^erauö* 
nehmen  unb  ben  SJZörfer,  e()e  er  mieber  gebrandjt  mirb,  au^Smafdben. 

53.  23uttcr  fj^äumig  511  rühren   (To  stii-  Butter  to  Foam). 

3ft  bie  Sutter  ftar!  gefoljen,  fo  mufj  man  fie  norlier  au'^mafc^en  unb  in 
falter  ^abre^jeit  am  t)eifeen  Ofen  ober  auf  fod)enbem  SBaffcr  etma§  meid) 
lüerben  laffen.  Käfige  iönttcr  nebme  man  nid)t,  märe  man  aber  genötigt, 
(SJebraud)  baoon  .yt  macben,  fo  mufj  fie  langfam  gefd)mot3en  unb  üom 
33obenfal3  abgegoffcn  merben.  "^ami  riil)rt  man  biefelbe  mit  einem  ^öU 
jernen  J3öffe(  immer  nad)  einer  Seite  bin,  bi§  fie  Todd)  mirb  unb  Olafen 
tüirft. 

54.  Mtt^l  311  fi^miljctt   (To  cook  Butter  and  Flour  together). 

3JZan  läfjt  einen  ©tid)  !!Öutter  in  einem  eiferncu  Jopfe  fod)en,  gibt  einen 
Söffet  'ilJZebt  hinein  unb  rü()rt  e§  fo  lange,  biy  e^  frau^S  mirb  unb  fid) 
t)ebt.  (5'§  mnf}  gar  fein,  aber  nur  gelbtid)  merben.  SSoffer  ober  Souitlon, 
ma-S  I)in,yigerüt)rt  tüirb,  mnf3  tod^enb  fein,  ©ofi  bay  gcfd)luit}te  S.lZelil  jn 
e^Ieifdifuppen,  $)afenpfeffer,  9tagout  ober  f^ricaffce  gebraud)t  lücrben,  fo 
fann  man  fotcbe'^\  tüenn  e§  üom  geuer  fommt,  nad)  bem  5IU'ofd)äumen  be§ 
5teifd)e-o,  ot)ne  e-S  erft  ^u  ^errübren,  jn  ber  fodjcnbcn  ©peife  fd)ütten,  ha 
e»  fid)  burd)  fängerey  ^od)en  oötlig  auftöft. 

55.  ''))ltl]i  hvaim  311  marfjCU  (To  browii  Flour).  Man  rüljrt  ein 
reid}tid)e:^  Stüd  iöutter  in  einem  eifernen  2;opfe  bi§  5um  83raunmerben, 
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gibt  9JieI)I  f)tnp  unij  rü^rt  e§  [orttüäfirenb,  bi»  baffetbe  eine  frfiöit  bräun= 
lid)e  gärbung  ertjaltett  ^at.  Sräiijlid)  aber  barf  e§  ja  nirf)t  werben. 
Sind)  fanii  man  \>a^  Tld)i  511  einigen  (Speifen,  5.  ^5.  ju  einer  brennen 
9J?el)(inppe,  jn  3lngont^  non  Söifb  u.  bergl.,  Df)ne  33ntter  braun  niad)en 
unb  für  üorfommcnbe  gäde  aufbett)af)ren.  ^a§  9)lei)I  mirb  a(§bann  in 
einem  eifcrnen  2;öpf(^en  auf§  geuer  gestellt,  unb  nac^bem  e§  f)ei^  gettjor- 
ben,  fort)üä()renb  bi§  ^ur  f)e(Ien  Bräunung  gerüf)rt. 

56.  C^cfc  jit  wöfjcrii  (To  clarify  Yeast  witli  Water).  Sie  flüffige 
^efe  lüirb  mit  SiJaffer  buri^gerüt)rt  unb  bnrd)  ein  (Sieb  gegoffen,  bamit 
aße§  Unreine  jnrürfbleibe.  §at  fie  fid)  gefenft,  io  giefet  man  ba^S  braune 
Sßafier  baoon  ab  unb  friid)ey  baranf,  unb  rü()rt  fie  noc^maträ,  moburd)  fie 
ba»  iöittere  üeriiert  unb  meifs  mirb.  9Jian  !ann  fie  einige  2;age  auf- 
betüat}ren,  lüenn  man  tägüd)  'i>a^  2öaffer  medifett,  oline  fie  mieber  burc^- 
gurübren ;  beim  ©ebrand)  gie^t  man  ba§  Söaffcr  baüon  ab.  Sie  2iBirf= 
famfeit  ber  |)efe  läßt  fic^  babnrd)  erproben,  ba^  man  ein  menig  oon  ber= 
felben  in  beifee^  SBaffer  fallen  lä^t;  fteigt  fie,  fo  fann  ©ebrand)  baoon 
gema(^t  loerben,  anbernfatt^S  t)at  fie  ibre  ^raft  üertoren. 

Um  ancb  trodene  i^efe  reinfdimedenber  §n  macben,  lege  man  fie  über 
yiadjt  in  !atte§  SBaffer,  ftelle  fie  an  einen  tatten  Ort  unb  gie^e  öor  bem 
©ebraud)  ba^  SBaffer  baöon  ab.  (Sin  rei^ticber  (Sfjlöffel  üon  ^efe  erfterer 
?Irt  ift  in  ibrer  3Birfnng  gleid)  ^  Un^e  trodener  4">efe. 

57.  Semmel  311  braten  für  Su^j^cn  unb  M^c  (To  fiy  Wliite 
Bread  for  Soiip.s  and  Diimpliiigs).  9Jian  fe^t  ^-Butter  anf§  geuer,  läßt 
fie  gelb  merben,  gibt  'Oann  ':)a^  in  Söürfet,  ©treifcben  ober  gignren  ge- 
fd)nittene  SBeiprob  t)inein  unb  rütirt  foIdieS  fortmäf)renb  fo  lange,  bi§  e^ 
gelb  gemorben  ift. 

58.  ^orintfjen  ju  reinigen  (To  clean  dried  CiuTants).  ^fJacbbem 
(Steine  nnb  größere  (Stiele  bei^nii§9efu(i)t  finb,  gibt  man  fie  in  ein  Sieb, 
fteüt  bie§  in  eine  tiefe  Sd)üffet  mit  faltem  SBaffer  unb  reibt  bie  .^orintben 
gloifcben  ben  Rauben.  ®ie  fteinen  Stietd)en  löfen  \id)  boburd)  üon  ben 
Sorintben  unb  tt)eilen  fic^  bem  SBaffer  mit;  boc^  mu^  bie§  einigemal  tüte- 
ber^olt  loerben. 

59.  ^tU  jn  reinigen  nnb  jn  Hanc^iren  (mci^  jn  motten)  (To 
clean  and  Avhiten  Kice).  9Jfan  fud)t  bie  bülfige»  Sl'Drner  t)erau'3,  reibt 
ben  iRei^  im  SBaffer  ^mifcben  ben  §änbcn,  gie^t  e^  ab,  fegt  it)n  mit  faltem 
SBaffer  anf§  gener  nnb  fd)üttet  i^n  öor  bem  ä'oc^en  auf  ein  Sieb.  5)iefe 
Sebanbinng  ift  bcfonber§  bann  nötig,  luenn  man  ben  9iei§  jn  Traufen- 
ober  ,vi  9JJi(d)fpcifen  benugen  luill,  inbem  ade  (Säure,  bie  berfelbe  oft  ent* 
t)ält  unb  melcbe  bie  Wxid)  jum  ©erinnen  bringt,  fid)  babnr(^  oertiert. 

60.  (Stuten  (Sago  jn  reinigen  (To  clean  Genuine  Sago).  S)a§ 
Unreine  inirb  bei^i-iit§geind)t,  ber  Sago  gemafcben,  mit  faltem  SBaffer  anf§ 
geuer  gefeilt,  unb  nac^bem  er  toarm  gemorben,  auf  ein  (Sieb  gefd)üttet; 
bie§  nocb  einmal  mieberbott  unb  er  ift  jum  ©ebrancb  fertig. 

^artoffe(=Sago  mürbe  fid)  aber  auf  biefe  SSeife  auftöfen,  man  gebe 
if)n  bal)er  unabgebrübt  in  bie  fod)enbe  S3ouinon  ober  äJJilc^. 
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61.  äßuracIttJcrf  unb  ^^cterfilic  jii  IJietft^ju^^Jcn  unb  anbeten 
Spcifen  l)or|uri(l)ten  (To  clean  Roots  of  Parsley  aud  Celery).  (Sel= 
leriefnoUeii  »uerbeit  geiüafc^en,  geft^äü,  in  4—8  !l£)eile  gefct)nitten ;  bie 
^erjeiti^blätter  bleiben  baran. 

^cteri'ilienirur5eln  tücrben  ge»Dafrf)en,  gefc^abt  (ge[d)rappt),  ber  Sänge 
nad)  2  Q^ü  breit  biird)fd)uitten,  unb  lüenn  fie  fel)r  birf  jinb,  freujiücife 
ge)ptilten.  i8eibe§  nimmt  man  ju  9tinbf(eif(^juppen,  le^tere  nur  jn  ipüt)- 
ner=  unb  ju  ftalbflcifd^luppen.. 

^eterfilienblälter.  S)ieielben  luerben  abgefpült,  üon  ben  gröBeren 
(Stielen  abgefcbnitten,  ganj  feft  ^nfammengefafet  unb  an\  bem  <^üd)enbrett=. 
c^en  mit  einem  fc^arfcn  9Jieffer  fo  fein  ali  niöglicf)  geid)nitten,  luobei  bie 
©pikni  be§  er[ten  ©(i)nitte§  unterge[d)oben  merben.  53ei  einiger  Hebung 
fann  man  auf  biefe  SBeife  bie  ^eterfilie  fo  fein  fc^neiben,  ta'^  ba§  ^aätn 
erfpart  lüerben  fann. 

62.  S>om  3tküörcn  ber  <Bn\iptn,  Sancen  unb  Sricaffec'g  mit 
ßicrn  (To  stii-  Eggs  into  Soups  and  Fricassees).  S)a^3  5lbrüt)ren  ge^ 
fd)iet)t  erft  bann,  löenn  bie  ©peife  gar  unb  ber  2opf  t)om  ^-euer  genommen 
ift,  unb  jiuar  auf  folgenbe  SSeife:  ü)?an  gerrütirt  bie  (Sibotter,  bie  jeboc^ 
ganj  frifd)  fein  muffen,  mit  lüenig  faltem  SBaffer,  gibt  etmaS  üon  ber 
!od)enben  S3rü^e  baju,  unb  fo  aügemad)  mef)r,  mä^renb  man  bie  ©ibotter 
beftäubig  rüt)rt,  bann  gibt  mon  fie  unter  ftetem  Umrütjren  gu  ber  foc^enb 
^ei^en  ©peife. 

63.  isom  Stani^ii'cn  (SScifemai^en)  (Blandiing).  ®a^^  Sßlanc^i* 
reu  gefd)ie[)t  l)auptfäd)lid;  bei  ir^albfleifd)  unb  ®efliige(,  iueld)e!5  gu  loei^en 
gricaffee^S  beftimmt  ift.  jDa§  ^^leifi^  mirb  mit  !a(tem  SBaffer  auf§  geuer 
gefefet,  oor  bem  Jft'od)en,  tueit  e^  fonft  febr  an  ^raft  öerlieren  mürbe,  abge- 
goffen  unb  auf  einige  ?J^inuten  in  Mte^  SSaffer  gelegt.  2)arauf  mirb  e§ 
abgetrodnet  unb  auf  Herfc^iebene  SBeife  benut3t. 

64.  (5'inc  öute  S^raefc  jn  matten  (To  make  good  Braise).    ©ie 

bient  bajn,  üerfd)iebene  gleifd)arten,  aii  Üalb-  unb  §ammelfleifd),  fomie 
aud)  Rauben,  .s^iibndien  unb  ©nten  barin  gar  gu  nuu^cn  unb  if)nen  einen 
angene{)men  (5kfd)mad  §u  geben.  @-5  gefrört  ha^n  eine  STafferoIe  mit 
fd}lie^enbem  ^ccfel,  je  und)  ber  @ri3f3e  ber  ^^ortion  be§  5-(eifd)e§,  ^lan 
belegt  ben  S3oben  berfelben  mit  ©pedfc^eiben,  ftreut  gröblit^  ge()adte§ 
9Zierenfett  barüber  unb  folgenbe  ©emür^e  unb  Kräuter  barauf:  ganzen 
Pfeffer,  9JeIfen,  ein  paar  ©türf  ^ngiuer,  gan^e  ©c^alotten  ober  bide  3^uie- 
belfd)eiben,  ®ragon,  einige  Sorbeerblätter,  eine  ge(be  9}io^rrübe  unb 
^eterfitienmur^el;  ma§  man  nid)t  baüon  {)at,  fann  megbleiben.  5(nf  biefe-S 
tüirb  "Oa^)  beftimmte  5'feif<i)/  Jüeld)e§  mit  etmay  ©al,^  beftreut  ift,  gelegt, 
feft  jugebedt,  langfam  gar  gebämpft,  menn  e^  nötig  ift,  mit  S3ouiIlon 
nad)gefüüt,  ongeriditet  unb  mit  einer  Straft-,  iTapern^,  Trüffel-,  ober  ©ar* 
beUenfauce  übcrgoffen,  mo5n  man  ben  ©nt^  ber  33raefe  benu^t. 

65.  35orjüflUt^e'3  ©änjcfctt  ju  krcitcn,  ba§  firf)  lange  frifji^ 
erplt  (To  prepare  and  keep  Goose  011).  ^ivi  gctt  mirb  an  einem  falten 
Crte  24  ©tunöen  in  iißaffer  gelegt,  mäf)renb  man  le^tereS  3—4  d)lai 
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toeä)\ät.  5)ann  tüirb  e§  jerfci^uittMt,  mit  etloal  Salj  auf  §  freuet  gefteHt 
unb  iangfam  auSgefdimoljen,  loobei  oftmal»  iimgerüf)rt  tnerben  mu&.  ^ft 
foIc^e§  ganj  !Iar  unb  finb  bte  (Scf)reOen  (aufgebratene  gettmürfel)  i)(a§= 
gelb,  f 0  iä^t  man  e§  burd)  ben  ®urrf)i"ct)(ag  in  einen  fteinernen  S^opf  fliegen 
unb  fteüt  e§  8  Xoge  t)in.  5((§bann  nimmt  man  ba§  ^^ett  t)erau§,  töfet  ben 
Soben)'a|^  unb  ba§  GJelee  ^uriid  unb  fe^t  e§  mieber  mit  einigen  gefc^ätten 
fauren,  tu  üier  jlfieile  gefrf)nitteneu  Stepfein  anf'§  geuer,  läfet  e»  bamit 
forf)en,  bi»  fie  lueii^  finb,  gie^t  bad  gett  no(^ma{y  bnrrf)  einen  feinen 
1J)nrd)frf)tag  in  ben  Xopf,  binbet  it)n  anbern  Xageg  mit  Rapier  ju,  burd[)= 
fticf)t  e^3  mit  einer  92abel  unb  betüaf)rt  ba^l  gett  im  Getier  auf. 

66.  Dc^fcn«  über  9ltercnfett  tJorjügliti^  ju  bereiten  (To  prepare 

Suet  in  n  proper  way).  ^e  fefter  iai  9iierenfett,  befto  beffer  unb 
reid)()altiger.  ©affelbe  mirb  in  einige  (Stücfe  gefct)nitten,  mit  reirf)tid^ 
frifd^em  SBaffer  bi^  gum  anbern  Xage  ^ingefteüt,  lr)ät)renb  bay  SBaffer  ein- 
■mat  gemedjfelt  mirb.  ®ann  toirb  ha^  ^ett  fein  gef)acft  unb  mit  menig 
Wxldf  —  ^u  einem  ^funbe  eine  fteine  Dbertaffe  —  auf  gclinbem  geuer 
unter  häufigem  Umrü(}reu  fo  lauge  offen  getoc^t,  bi§  ba§  gett  gan^  t(ar 
crfc^eint,  luetc^e^  a(§bann  nid)t  be§  jDurd)fieben§  bebarf,  fonbern  o^ne 
tüeitere»  in  ein  ©teintöpfctien  gefüllt  toirb.  2hid)  fann  ba§  9?ierenfett  in 
Keine  SSürfel  gef^nitten  unb  nad)  bem  5(u§braten  bnrdigefiebt  merben. 
^ie  ?fettfd)reüen  fiub  üorjüglid)  mit  getod)tem  9iinbfteifd)  fein  get)adt  ju 
:5ricabeIIen  §u  empfe()ten. 

S)a  jebe^  ^^ett  ^um  Süc^engebrouc^  frifd)  am  Beften  ift,  fo  mürbe  für 
einen  fleineu  ^ou»^a(t  üon  2—3  '•ßerfonen  jur  Qtxt  1  ^funb  genug  fein. 

67.  S^jetf  ttu^jukateu  (To  fry  out  Bacon).  Dh  e§  audi  fd)einen 
■möd)te,  ai^  tonne  ba^  Slu^braten  be»  Spedy  tiier  füglid)  megbleiben,  fo 
finbet  man  e^  bod)  gar  gu  oft  mangett)aft  au§gefüf)rt. 

^e  bider  unb  fefter,  befto  beffer  eignet  fic^  ber  @ped  jum  2(u§braten. 
'SRan  lege  ba^  ©tüd  auf  ein  S^üi^enbrett,  fd)neibe  mit  einem  fd)arfen  9}?effer 
egale  (Sd)eibeu  baöor  {)er,  lege  biefe  auf  einanber,  fd)neibe  fie  in  feine 
«Streifen,  faffe  fie  gufammen  unb  tt)ei(e  fie  in  fleine,  gleite  SSürfet.  SDiefe 
lege  man  in  ein  eiferne»  Xöpfd)en  ober  in  eine  fleine  faubere  Pfanne,  fe^e 
fie  auf  ein  mäfsige^  geuer  unb  laffe  bie  ©pediüürfel  bei  öfterem  Umrüt)rett 
gelb  unb  {)ärtiid^  braten,  too  man  bann  fid)er  ift,  ba^  ba§  gett  meber  Per* 
bampft,  uod)  ha^  3unidgeb(iebenc  einen  brän,3j(i(^en  @efd)mad  annimmt, 
Joie  ha?}  anbernfaü3  auf  ra)d)em  geuer  unPermeiblid)  ift. 

68.  ^öratenfett  o«t  3«  Ratten  (To  keep  Drippings).  Um  S3raten* 
itnb  anbcreS  gett  gut  auf5uf)eben,  follteman  e»  juerft  in  eine  nid^t  gu  flad)e 
^d)ak  tt)un  unb  etma§  !od)enbey  SSaffer  ba,^u  geben,  ebenfo  etma»  ©al^, 
unb  e»  bann  gut  umrüt)ren  unb  Juegfieden.  51m  nödiften  Sage  ftreift  man 
mit  einem  9J?effer  an  ben  (Seiten  t)er  unb  fann  bann  eine  fefte  Scf)eibe  oben 
übuebmen  (menn  e§  nic^t  @d)meinefett  ift).  ®a§  f^^üi^^S^  ""^  Srübe 
Ibteibt  auf  bem  ©runbe.  9J?an  fc^abt  nun  ben  unteren  j£^eit  ber  Scheibe 
ab,  legt  fie  in  fod)enbe§  SSaffer,  bi»  fie  fd)mi(,^t,  gibt  uod)  etma»  Sat^  ba,5U, 
Tül)rt  bie  gettmaffe,  mie  juoor,  um,  unb  menn  erfattet,  fc^abt  man  mieber 
i)en  unteren  %^di  be»  feften  Stüde»  ab,    9iun  fann  e§  eingefd)moIäen 
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lücrbcit  für  bcit  nUncmcincn  J^ctttopf  imb  I)ä(t  Wd)  bei  !n(tcm  SBctter  93?o= 
imtc  tiiiin.  (i-y  i^enünt  iiiciftciii?,  bii'fcy  ''^(ii'olaffcn  oininnt  in  bcv  ^üorfie 
lior,ytiu1)meii,  borl)  foU  man  'iHcbt  c\dK\\,  bnf?  b(iy  ^-ctt  nid)t  ,yi  Inni^'  nnf 
bcr  luäffcvifjt'it  ''V>x\\l)c  ftcl)t,  cv  luirb  ft>n[t  nnidiincrfii^.  ©nppcnfctt,  abiic- 
[c()öpft  cl)c  bic  |Vitl)iitcn  in  bcn  Topf  fonuncn,  i[t  cbcnio  i^nt  nl-?  lih-ntcnfctf, 
lücnu  cy  in  bcrfdbcn  ilBcifc  bcl)nnbo(t  luirb. 

Gl),  (^iitc  Ü^uttcv  ,^ii  lunrfjen  (To  iniik(^  ^ood  IJiiUor).  !i)Jfnn  forne 
bnfiiv,  brt'-S  iWicl)  ticjnnb  nnb  bic  ^JJtMld)iicic()irvc  vcd)t  [nnbcr  ,yt  crl)ii(lcn, 
biMuabve  bie  Wild)  nn  einem  luftigen  Ort  nnf  nnb  ncbnie,  nnd)bcm  fio  2 
Xncio  (nid)t  länncr)  floftanbcn,  bic  ©nbnc  ab.  jDay  !iJ3nttcrn  Uiffc  man  int 
©oniinoi-  an  einem  fiil)(en  Dvt  t^efd)eben,  bie  Wild)  i]eliöri(^  an-o  ber  !^^ntter 
fneten,  el)e  -ilBaffer  ba;in  fommt,  nnb  bann  biefelbe  \o  oft  mit  red)t  falleni 
S^vnnnenmaffcr  mafdjen,  biy  bag  äünffev,  lucIdjCü  abgcgofien  )uirb,  ganj 
flnr  erfd)eint. 

®ie  !^^ntter  ,vim  ß-inmad)en  mnf;  nid)t  .yi  fd)Uiad)  (lefal.v'n  nnb  bi» 
^nm  näd)ften  Jage  t)ingeftellt  luerben,  mo  fie  luieber  gnt  bnvd)gefnetet  nnb' 
in  einem  gan,^  reinen,  om  beften  in  einem  fteincrnen  Xopfe,  meld)er  mit 
ctuuv5  naf5gemad)tem  (3al,^e  anögerieben  ift  (meit  bann  bie  ii^ntter  nid)t  am 
lopfe  f(ebt),  feft  eingeinad)t  mirb.  ^ann  lege  man  ein  leinene^^,  gnt 
nnogemafd)eney  Ind)  baranf,  uevfebe  ben  Xopf  gebörig  mit  ©al.^iiifel  nnb 
[teile  il)n  nnbebedt,  bamit  bie  il^ntter  ber  ^nft  an-^gefeiü  i[t,  in  ben  .Sedier 

70.  ^-Isom  ^iicrbcffcni  ft«^  '  flciuorbeiicr  Jöuttcv  (To  iiiiprove 
stroTijj;  tiistin«;-  |{iilt(T).  Sollte  oie  Wild)  nid)t  gebörig  an^gcmafdien  fein, 
)oeld)e<>  bic  bünfigfte  Urfadjc  fd)led)ter  ^-1-^nttcr  ift,  fo  ti)nt  man  luobl,  bic- 
fclbc  nod)maly  ,^n  Juafd)en  nnb  mit  ettuao  fd)arfem,  mcifu'm  (i-ffig  bnrd),yt= 
fneten,  ber  aber  loieber  gnt  bcvan-:<gearbeitet  merben  mnf?.  '3)ann  luirb 
bie  'i^ntter  nad)gefal,^en,  in  gut  gereinigte  Jöpfc  feft  eingefnetet.  Um  fic 
nod)  mel)r  ,yi  uerbeffern,  bient  bay  .'pincinftcdien  uon  4 — (I  Siif?bo(;iftangen 
iit  ieben  lopf  b'hi  anf  ben  Wrnnb.  ''Jfad)  i!>erlaiif  uon  einigen  illUnten 
merben  biefe  ben  ftarten  (L^k'fd)mad  ber  'Untier  einigcrmafjcn  anfgenommeu 
t)abcn. 

71.  ^JJoljcr  Srfjinfcu  nl§  !!ÖcUnßc  ^iim  C»icniüfc,  nud)  jiim 
S^uttcrbvob  (Iviiw  llnni  lor  Sniidwich).  Wan  fd)neibet  ^cn  Sd)inlen 
am  profitlid)ften  mit  einem  fd)arfen  Weffer  in  ber  'lUtitte  bind),  fägt  ben 
M'nodien  gleid)ially  bnrd)  nnb  bangt  eine  .'öälfte,  in  '•]>!apier  genan  ^nge- 
Juidelt,  bamit  Sd)mcif;flicgen  abgebalten  U'erben,  an  einem  falten,  aber 
Inftigen  £)rtc  anf.  iiUni  ber  anbcrn  .s^älfte  fdmeibet  man  glatte,  feine 
Sd)eibeii,  bod)  mnfj  man  immer  baranf  ad)ten,  baf?  nid)t  fd)ief  gefdinitten 
U'irb,  fonbern  bao  Stüd  in  Orbnnng  bleibt.  ®ic  Sd)eiben  legt  man  anf 
ein  ''Ih-cii,  fd)neibet  alle^  Unanfebnlid)e  nnb  fo  üiel  Jvett  balum,  baf?  nnr 
ein  fingerbreite'^?  ^liänbd)en  baran  bleibt,  legt  fie  ,^ierlid)  anf  einen  ^cncr 
nnb  üer.vert  ben  ^Kanb  ber  i5d)üffel  mit  einigen  'i)5eterfilienblättd)cn.  @S 
mirb  grob  geftofjener  '"Pfeffer  ba.yi  gegeben. 

Soll  ber  Sd)infcn  ,vim  ^^ntterbrob  gereid)t  tucrbcn,  fo  fd)ncibct  man  bie 
juPor  anfcinanber  gelegten  gan^  bünncn  Scbeiben  in  fel)r  feine  ©treifdjcn. 
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72.  9iof)er  Si^tnfctt  tnit  SarbcHen  jum  Söuttcrbvob  (Raw 
Hain  with  ►Sarcliiies  l'or  Sandwiches).  ''Man  nimmt  roljen,  in  bünne 
(S(i)eib(i)en  gefd)nittenen  @d)in!en,  ©arbeHen,  toie  fie  gum  S3utterbrob  üor^ 
fleriditet  iüerben,  unb  junget  ©(^nittlaucf),  l)acft  unb  mi[rf)t  bie§  a(Ie§  verf)t 
fein  unb  ricf)tet  e§,  mit  grünen  831ättd)en  nieblid)  öersiert,  jum  33utter- 
firob  an. 

73.  Söoron  frtfj^c  .Oörtnnc  ju  crfcnncn  finb  uiib  t)om  Sj^nci' 
bell  unb  ß'iitörntcu  bcrfclben  (How  to  know  fresli  Herring  and  how 
to  eut  and  clean  them).  grifdje  öüringe  traben  lüeber  einen  X^ran- 
nod)  5ifd)gerud),  bie  2tugen  liegen  nid)t  tief  unb  ha^  S^eifä)  ift  tuei^. 

SDie  erften  |)äringe  joIIcn  smar  ni^t  ouägenommen,  aud)  nic^t 
abgefpült  merben,  ic^  ftimme  inbe^  nii^t  mit  ein;  abgejogen  merben  fie 
jebod)  nid)t. 

3leltere  ^äringe  lege  man,  je  nad)bem  fie  met)r  ober  meniger  fatjig 
finb,  ou»genommen  unb  gut  gemafc^en  1 — i|-  %aQ  an  einem  falten  Orte 
in  ganj  faltet  SBaffer,  beffcr  noc^  in  fü^e  9Jii(c^.  5((§bann  tüirb  ber 
^^-)äring  auf  ein  Kuchenbrett  gelegt,  mit  einem  fd)arfen  SJieffer  oben  an 
beiben  Seiten  be§  9iüden§,  üom  Sdopf  bi»  gum  ©c^iüan^  ^in,  bie  ^ant 
burc^gefd)nitten,  lüobei  aber  ba§  j^Icifc^  unoerfet)rt  bleiben  mu^;  barnac^ 
tüirb  bie  ^aut  abgezogen,  boc^  barf  babei  bay  gteif^  nid)t  im  geringften 
^erfe^t  luerben.  ®ann  tüirb  ein  feine§  ©treifdjen  am  Seibe  herunter 
<ibgeid)nitten,  ber  §äring  nod)maIy  abgefpült,  mit  ber  öanb  ba§  3Saffer 
abgestreift,  auf  ba§  abgefpütte  Si'üdjenbrett  gelegt  unb  gan^  fc^räg,  nai^ 
(SJefallen  fctir  fein  ober  fingerbid  gefc^nittcn.  ^m  erften  gaüe  lüirb  ber 
^'opf  auSeinanbergebogen,  auf  bie  beftimmte  ©c^üffel  gefegt  unb  bie  feinen 
(Sd)eibd)en,  bie  runbe  (Seite  nac^  au^en,  §n  beiben  Seiten  fc^räg  baran 
gelegt,  unb  jmnr  nad)  ber  9teit)enfolge,  tüie  fie  gefd)nitten  finb,  bi»  ber 
@d)iünn5  ben  Sd)tu^  bilbet.  @o  fd)öu  bie  i^äringe  auf  fotc^e  SBeife  gelegt 
werben  fönnen,  fo  tuirb  man  fie  bod)  appctitlii^er  finben,  menn  weniger 
Äunft  babei  angeroanbt  Würben  ift;  man  wirb  un^  fc^on  üerftetjen.  ^m 
^weiten  gaff,  nad)bem  ber  ^äring  ganj  fd^räg  in  bide  ©dieiben  gefdinitten 
ift,  wirb  berfetbe  fo  auf  bie  @d)üffe(  gelegt,  ha^  er  gan^  feine  t)orige 
<5)eftatt  iüieber  einnimmt  unb  nur  eine  Seite  ^u  fet)en  ift.  @^3  tonnen  smei 
bi§  brei  auf  eine  Sc^üffel  gelegt  werben.  2)er  9tanb  ber  Sd^üffel  wirb 
mit  ^:)3eterftlienbtätt(^en  oerjiert.  (äin^elne  |)äringe  legt  man  aud)  wo^t 
«uf  SDefferttetler,  Wo  fie  aBbann  eine  runbe  fyorm  eriialten. 

^um  Sutterbob  Werben  bie  i2>äringe  entgrätet  wie  folgt:  (g^  wirb 
ein  Schnitt  am  9fiüdgrat  ()ernnter  gemad)t,  ber  ^äring  beim  ©c^wan^ 
"burdigeriffen,  Wobei  mit  bem  ^Daumen  nad)get)oIfen  Werben  mu^.  ®a§ 
^Ieif(|  Wirb  al^bann  in  gorm  ber  Sarbeden  gefcftnitten,  wie  biefe  ange^ 
rid)tet  unb  mit  feinem  Del  unb  etwa§  ßffig  übergoffen. 

74.  9{ct§mc5l  i5U  9RiI(^fpdfctt  (Rice  Floiu-  for  Milk  Food).  ®a 
ber  9teid  fo  I)äufig  auc^  etwa^  Säucrlict)ey  ent[)ä(t,  woburd)  bie  Tliid), 
mit  bemfelben  gefoc^t,  gerinnt  unb  atfo  bie  Speife  miferatt)en  mu^,  fo  t()ut 
man  iüot)(,  fetbft  eine  beliebige  Quantität  3tei§met)t  ju  mad)en  unb  jum 
<5)ebraud)  aufjubewatiren. 
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2)er  9iei§  tüirb,  na^bem  öorfommenbe  gelbe  Körner  ^erau§geju(^t 
finb,  in  ^ei^em  2Sa[fer  geiuafdien  imb  gerieben,  biefe§  abgegoffen  unb 
fod)enbe»  SSaffei*  barauf  gegeben,  ber  fficii^,  fo  lange  ha^  SBaffer  nod^ 
rec^t  loarm  ij't,  auf  einen  ®nrd)idöiag  getf)an  unb  Mk§>  barüber  gegoffen. 
®ann  reibe  man  in  einem  fauberen  ^ü(^entuc^e  bie  9iä[fe  baüon  ab,  lege 
ibn,  au'i  einer  flad)en  ©(iiüffel  ober  einem  Rapier  bünn  ausgebreitet,  in 
einen  Ofen  unb  laffc  il)n,  bei  öfterem  9^acbiei)en,  bamit  er  nid)t  gelblidj. 
njerbe,  nöllig  trocfnen,  ^at  man  pm  9Jia^Ien  feine  $Rei§=  ober  ©erften^^ 
müt)(e,  fo  tann  eine  nii^t  me£)r  gebraud)te  ^'affeemiif)te  baju  bienen,  auf 
ber  man  jnüor  ettüa§  (galj,  barnac^  einige  S^örner  mat)Ien  unb  ben  S8e* 
I)älter  fauber  au§n)ofd)en  mu^. 

75.  5(Icuronat  ju  DerJücnbcn  (How  to  iise  Aleuronaut).  Unter 
bem  Dramen  „^itleuronat"  mirb  ein  met)(artige»  ^^uloer  tiergeftellt,  ba§  im 
ujefentlic^en  (80  ö.  §.)  au§  bem  (gimei^ftoff  be§  SSeigenforneS  beftebt  unb 
toegen  feiner  S3inigteit  al§  (grfa^  üon  gleifc^  ober  ®i,  benen  e§  an  S3er* 
baulid)feit  unb  9Jä^rtt)ert  ni(f)t  nact)fte^t,  mit  $8orteiI  öertüenbef  lüerbeit 
fann.  (S§  empfiet)It  fi(^  befonber§  als  3i'f«^  S"  gebunbenen  Suppen,  \v\e 
äu  üRei)t  unb  S^artoffelfpeifen.  1  efelöffel  Sllenronat  auf  3  (Sfelöffel  5mebt 
ober  entfprecbenbe  SiJJengen  mebl^altiger  Stoffe  bürfte  ein  angemeffene^ 
Sßerf)ältni§  fein,  ^n  (S)ef(f)macf  ober  (gintöirfung  auf  bie  $8efc^affenbeit 
tann  e§  bie  @ier  nidbt  erfe^en,  tüoI)(  aber  an  näbrenber  SBirtung,  — 
jtrocfen  aufbemaiirt  ift  ba§  Slleuronat  ebenfo  t)a(tbar  lüie  9}kt)I. 

76.  lieber  bie  ßrfcmtunö§jci(^en,  ba§  Slufbewa^ren  unb  bie 
Slnioenbuufl  et^tcr  35anitta  (About  tlie  marks,  the  keeping  and  use 
ofgeniiiiie  Vanilla).  Sie  Jßaniüa  fommt  je^t  fo  Ijäufig  in  ben  4">anbel, 
Halbem  i^r  bie  feinften  %))e\le  entgogen  finb,  ft)e§t)atb  bie  (£rfennung§* 
geidien  ber  ed)ten  SBaniüa  !^ier  mitgetl)eilt  Juerbcn. 

2)ie  Stangen  l)aben  einen  fef)r  ftarfen,  buftigen  ©erucE),  finb  nid^t 
glatt,  fonbern  unanfebniid)  jufammeugefcbrumpft  unb  mit  ein5elnen  gla§= 
ortigen  Spieen  (^aniÜe^Jftampfer)  nerfeljcn. 

Um  bie  SSauiüe  fräftig  ^u  erl^alten,  mu§  fie  in  S3Ieipapier  gelüicfelt 
unb  in  einem  tjerfd)! offenen  ©lafe  aufbemat)rt  tüerben. 

S)er  unglei^e  ®rab  öon  ©tärfe  mad)t  e§  uumi)gtic^,  bei  ben  Speifeit 
ein  ganj  beftimmte§  Tia^  anzugeben,  unb  e§  ift  an^uratben,  geluöbnlid^e, 
mit  Südcv  feingefto^ene  33anille  nact)  ßJefc^macE  an^ulüenben,  SSon  echter 
ißaniüe,  weld^e  in  ben  §(potf)etcn  ju  baben  ift,  Wirb  gu  einer  Sreme  oon 
3i  ^^int  9!}JiId^  i  So^  ntit  Qndtv  fein  geftofjen,  binrei^eub  fein.  Tlan 
fann  bie  geftofeene  SSaniüe  lofe  in  ein  9!JiuIIIäppcf)en  binben,  bamit  bie 
frf)lüar5en  ^örncben  fid)  nid)t  ber  ©peife  mittbeilen;  inbe^  mad)t  e»  nid)t§^ 
tüenn  man  fie  aud)  finbet. 

2ßo  man  ni^t  ju  fparen  nötig  ^at,  fann  man  au(f)  ftatt  gefto^ener 
Jßaniüe  ein  2  ^ofi  Iange§  Stücf  in  ber  dJliid)  auSjieben  laffen  unb  foIcf)e^ 
jloeimat  gebraurf)en. 

77.  (Zitronen  (auße  aufjubewafjrcu  (How  to  keep  Leinons  a 
long  time).  Zitronen  bitten  fid)  beffer  frifcb  in  SBaffer,  al'o  ouf  irgenb 
eine  anbere  SSeife.    9J?an  legt  fie  in  einen  Steintopf  unb  bebecft  fie  mit 
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foltern  Söaffer.  ^m  SBinter  faim  mau  |ie  \o  2—3  9J?onate  galten,  unb  bie 
©c^ale  \vk  ba§  ^nnere  bleibt  gaitj  frifc^;  man  f)at  freilid^  barauf  511  fet)en, 
\>a^  fie  nid)t  im  2Ba[fer  einfrieren,  ^m  (Sommer  t)alten  jie  fic^  ebenfalls 
flut,  lüenn  man  ba§  SSaffer  itiö(i)entli^  ^toeimat  abgießt  unb  bnrd^  frifcf)e§ 
erfe^t, 

78.  Scac^ten§toci1f)cg  ü6er  Zitronen,  au(^  öom  5tuf6cn)a()rcn 
bcrfclbctt  (Things  wortli  knowing  aboiit  Lemons  and  how  to  preserve 
tliem).  jDa  fo  t)änfig  bittere  (Zitronen  in  ben  ^anbel  gebrarf)!  merben,  fo 
^ei  baranf  aufmerffam  gemadjt,  fie  nor  bem  ©ebranc^e  ju  oerfnc^en,  ma§ 
gan^  befonber§  nottuenbig  ift,  wenn  Zitronen  5U  ©eleci^  (Sreme§,  Slanc- 
manger§,  foiuie  and)  ju  ©uppen  unb  ©etränfen  angemenbet  lüerben  foßen. 
Stuct)  öerfäume  mau  uid)t,  bie  Zitronen  bor  bem  ©ebranc^e  5U  mafdien 
unb  abjutrocfnen  unb  bie  ^erne  fommt  ber  lüeißen  §aut  ju  entfernen, 
loel^e  ebenfalls  einen  bitteren  ®efct)macf  mitt()cilen. 

3um  ?(ufbetüat)ren  midie  man  bie  Sitrone  in  bünne§,  mei(f)e§  Rapier 
imb  lege  fie  an  einem  falten,  tnftigen  Orte  in  einen  neuen  aufrecht  ftel)enben 
JReiferbefen. 

Um  (Sitronenfaft  jum  ©ebrauc^  frifd)  ^n  erhalten,  reibe  man  bie  ganjc 
Eitronc  auf  Qndev  ah,  fc^abe  ba§  @elbe  be§  Qudcv^i  fein  ah  unb  bema^re 
biefen  ©itronenjuder  in  einem  öerfdiloffenen  ®tafe  mit  meiter  ^aU^ 
Öffnung,  mie  fie  in  ben  2lpott)efen  jn  bicfiid^en  3J?ebifamenten  ausgegeben 
n)erben. 

?X(§  (Surrogat  be§  ©tronenfafteS  fann  man  ju  gemöf)nIicE)en  Speifen 
friftallifierte  (Jitronenfäure  anmenben. 

79.  95om  5(nn)cnbeii  unb  5lufbcttJfl^rcn  bcr  5l|jfelfmcuf(|a(cn 
(The  use  and  keeping  of  Orange  Peel).  (S^  tänt  fid)  burd)  "»^Ipfeliinen- 
fc^alen  in  mand)en  gälten  bie  ©itronenfdiale  erfe^en.  @§  ift  befonber§  ju 
©ompotS  eine  unb  —  ba  beim  @enu^  ber  5tpfelfine  bie  Sdiale  merttoS  ift 
—  jugteic^  eine  menig  foftenbe  SBürje,  felbft  bann,  menn  bie  ^2tpfelfine, 
lt)eld)e  eine  große  Ouantität  Sd)ale  liefert,  bieferbalb  getauft  luürbe. 

Um  fie  eine  tauge  ß^it  aufjubetua^ren,  fd)ä(e  mau  fie  mit  einem 
fd^arfen  SJJeffer  mögtid)ft  fein,  fd)neibe  fie  in  feine  Streifc^eu  ober  i)aäe  fie 
mögüc^ft  fein,  üermenge  fie  mit  3  (Sfilöffel  geriebenem  ^nder  unb  bemat)re 
fie  in  einem  mo^toerftopften  Öitafe  gum  ©ebrauct;  auf.  Wit  ber  ßeit  bil- 
bet  fid)  oftmals  ein  3»derfaft,  metc^er  bie  SBiirje  ber  Senate  aufgenommen 
unb  baber  gau^  mie  biefe  anjumenben  ift;  übrigens  tann  aud)  fpäteretma» 
^nder  hinzugefügt  toerben. 

80.  ©cbraud)  für  attc§  Srob  (Uses  for  Stale  Bread).  5rae 
S3robrefte,  bie  auf  bem  S3robtetter,  bem  S3robbrette  ober  im  ^ßrobtaften 
Bleiben,  übrig  gebliebene  Stüde,  bie  man  nid}t  ju  Stoaft  gebraud)en  fann, 
unb  9tinben  ober  ^bfötte  öon  geröftetem  ^Srob  fotlteu  forgfältig  in  befou- 
berer  Pfanne  gefammelt  merben  unb  bann  getrodnet,  nid)t  gebräunt,  alfo 
uid)t  in  einen  ^u  f)ei§en  Ofen  geftettt  merben.  jDann  mirb  ha^  Srob  in 
einem  9J?örfer  gefto^en  ober  auf  bem  S3adbrette  geroßt,  burd)  ein  grobe§ 
Sieb  gefiebt  unb  an  einem  trodenen  Ort  aufbema^rt.  Sotd)«^  Krumen 
ioirb  man  fet)r  nü|Iid)  finben  bei  aüerlei  gteifc^fpeifeu,  ju  bereu  S3ereitung 
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ein  Uiniui'iibcn  bcv  Stiirfo  in  nofd)lii(iciiem  (S'\  iittb  ^^h'obfrumcn  nnc^ctirndfit 
tuirb.  ^5ic  iu1)nicu  liMcblcr  ciiu"  lu-niuio  ','viivlu'  mi  alv  CSvactcrfninini,  mit» 
fic  finb  bcbi'iitoiib  biniiU'i',  UumI  dit^:^  llciitcvinl  iiciuiid)!,  U)cld)o>5  foiift 
iitciftoM'^' lui'i^lH'Uunii'u  UMVi>.  (Mt« t v oif n c t c  'ilh-oMnmuMt  fiiit»  nid)t  nnt 
^n  %\i'i)\>i]\(\--^  \n  iH'vnuMibcn,  ba  fic  'Ai-iiditiiitcit  ,vi  fi'lir  (Uiiovlijvon.  ''M(\n 
Xann  [\(  an  oiiicni  Ivodom'ii  '']^\a[\(  fcliv  laiii^i-  liiiiton.  (Miniclu'no-5,  nlt^ 
bncfiMU'v  !ii.^oi,uMlbvo^,  U)cld)c-5  nid)t  im  Djcii  iiilnnlitot  univbc  niib  uh\^u 
nud)  nlhniiM  totüdoii  niib  ))\(\ic  iv''"-'"!""^'"  uicvbni  löinu'ii,  ift  In-flcr  ,^nnt 
J^üUiMi  oon  'A-i^d)  mit)  CMofliiiid,  ,^ii  'sj^vob  '>].subMii(V?,  !!lh-ob  ^Saucen  niib 
■^^roi)  "'4>fiiiiiilnd}cn.  X'k)c  .SlniniiMt  niiif?  nuiit  Imlb  iH'vbrandiOH,  ba  fic 
Icidit  nnitfii^  Uu'rbiMi.  (;Miin,\c  (SdKibiMi  \}i.m  Irodoiicm  y^vob  Iciffoit  fid)  ipit 
,\n  nouuU)iilid)Ciii  obi-r  Wild)  lonft  in-niuMibcn.  0"-5  lä[;t  fid)  c\a\\s  c\nt 
cimid)toii,  biifi  Iciiio  "•^U-obfniuio  imbniiitU  U'0(iiimun-ffit  U'ivb. 

Sl.  'Ismw  'Jliifbcuindrcii  bcv  'ininätc  iiiib  Unit  bcv  ^^luouml)! 
0utev  Ulnare  (To  kcci)  a  ISiippIy  of  Wnrcs  iind  iii;iK<>  uood  ISf^lcctioiis). 
"ikuw  Vlntiuif  (^i-öfu'vcr  :^Nin-viiti'  lunt  l'rbcnvuiittoln  Umblc  iiinii  U'o  miVilid) 
bic  (liiiiftiiij'to  ^V'it,  U'obiivd)  boni  ."i;>(iihM}iiU  ein  lucfiMitlidicr  iiUu'tcil  ,vi 
fliofU,  fi'i  nbor  obiMifo  fpar|iiin  bei  i^vofu'ven  ol'?  tleinen  '^Un-viiten,  lueil 
jonft  ber  iisovteil  bevloren  O'niie.  .i'^ui^leid)  febe  nmn  niif  eine  cpite  Cnali  = 
tat,  tiinfe  biv5  'il^efte  nn  (^W'iniifen,  '^leifd),  Jseberbieb,  ^^^nttev,  'illMit  unb 
(3hu1e,  nnb  Uu'int  foU1)o>5  und}  etnm-:<  böbev  im  ""^^eeife  ftebt,  |o  luivb  nuiu 
bod)  beim  (Mrbviind)  finben,  biif?  iinte  i.'ebeiiviniitel  iinmevbin  billii^'v  finb 
aU  fd)led)lere,  Utoblfeilev  be.viblle,  nnb  fid)er  Uu'vben  fie  oiid)  bev  (Mcfniib- 
l)eit  ,^iitviinlid)er  fein.  'iHiid)  fei  nuin  bnviinf  bebtidit,  bie '-^Norväte  iieböviii 
,Vi  bevU'iibven  nnb  boii  ;{eit  ,^n  .;leit  niid),^iifel)eii,  biimit  iiid)t  bnv  (lyeriußfte 
ücrbeibe  nnb  nlle^J  beiftiinbiij  niiijeiuanbt  meibe. 


II.    ir^  n  v  p  c  \u 

(So  ups.) 


A.     JFlciriljriHHUMU 
(Mcat  S<uips.) 

1.    \Hllfloiiiciiic  ^Jicftclii  beim  Mori)cii  einer  ftiiteii  il^oiiilloii. 
((Jononil  Directioiis  lor  ('(»(>kiii<i;  Meul,  Soups.) 

a.  Suppen  topf,  i&'i  iii'l)ört  bii.^ii  ein  fnnlunTvii  .SiLHl)(ii'fi()iir,  in 
U)cld)iMn  cii^cntlid)  nur  (Snppcn  \]dw\)\  uun-bcn  julUcn.  iiU)r,^iij]lii1)  jinb 
bn.^n  'iMcd)iv'fd)iiiT  mit  \]\\t  fd)lio[jcnbi'n  'J)ccfi'(n  ober  eijcvnc,  fllafivlc 
Xiipfo  ,^11  i-nipfclili'u. 

b.  ^c  ii  1  V  0  II.  Um  hodiic  .'oiitjcnfritrf)tc,  ciiid)  lnui  ni'Unn'biMU'  fiijd)c 
©rbfen,  in  fiir.^i'iov  ^\d[  n'd)l  meid)  ;,ii  !od)i'ii,  iii(]C  mnii  lu'im  \'(l'fod)ni 
Natron  birarbonicun»  .^--1  .Ilieclüffol  luill  l)iii,\n. 

c.  Wahl  biv?  ,v(cifd)c^?.  Odifnifloifd),  \o  \d)x  i\^  nnd)  für 
S3rnti'it  bni  ii>in7^it(i  l)at,  ift  U)iMiiiior  fiir  Suppen  ni'i''!inet;  eine  ^Kinb» 
flci[d)fiippe  l)iit  jebeiifalU?  einen  feiiieien  (Meid)m(id. 

jDiv?  A'leifd)  ,\nr  Suppe  miif}  frifd)  jein,  am  PeCteii  i[t  es^  Dom  Oürl)er» 
(^el)enben  'joi^e.  'ilMhe  biiiJ  7sk'\)d)  nur  im  minbeflen  iini-ienanfien,  fo  i[t 
bic  Suppe  niicieniefUHir. 

d.  ''4>a  f  f  e  n  b  e  <:i  S  t  ii  d.  "^i^irb  nielir  niif  eine  Iniftiiv  '^Umillün 
nt^^  nnf  ein  loftii]  Stiid  Aleiid)  ^)iiidjid)t  (genommen,  luie  e^?  bei  einem 
fold)en  (Mefellid)nii^-ieneii,  UU)  biv?  Siippenfleifd)  nid)t  ,^iir  Infel  foimnl,  oft 
ber  <\-(ill  ifl,  \o  iiel)iiu'  man  ein  Stiid  an<!'  bev  JiMiift  (.')>iiiten)iertel)  ol)iie 
Jfett  nnb  .S{nod)en,  inoluM  bann  U)eni(V'v  evfoibevlid)  ifl  iiiib  lueld)ev,  jo 
trorfen  e-j  niid)  fein  man,  ^i-'d)  .^inedmäfmi  l)eimt\l  merben  fann,  ,v  yv  mit 
fletüd)lem  fettem  Sdiiiifen  ober  mit  Sped  fein  ni'll'idl,  ,^1  (ieU)iU)nlid)en 
<ifvieabe(leii  ober  ,v'  'iMiiilia^J  (fielje  ,'\leifd)fpeifen),  lueld)e^?  ein  fe()r  ^nteö 
nnb  billincei  (Merid)t  für  einen  (V'>n^'l)nlid)en  lifd)  ift.  Soll  aber  ba« 
^^leifd)  nad)  ber  Snppe  ober  at'?  '»i^eitane  (V'iieben  tnerben,  fo  ift  ein  bnrd) 
U)ad)fenev  Stüd  l)ür,^n,vel)en  nnb  eii^iiet  fid)  bn.nn  iebe^H  ^h'ippeiiftüd,  Pefon 
berö  bie  '!i^ei=  ober  yiad)lunft.  Wan  tl)nt  lool)!,  für  ben  täi^lid)en  lifrf) 
bie  ^Hippen  Dorlier  eiii.^idiiiden  nnb  eine  .Sliiodientieilaj^e  in  einine  Stüde 
5erl)aiu'n  ,yi  laffen. 

c.  il^el)anb(nnn  b  e  ^^  ;\- ( e  i  f  d)e  ^5.  X(Vi  ^leifd)  tuafd)e  mnu 
nur  (etd)t  nnb  (ene  e^^  nid)t  in  !iünffer,  inbem  bie^o  ein  Vliiy,^iel)eii  ber  Ül'raft 
,Vir  ;^clne  l)at.  "I^arnad)  flopfe  man  ba^3  Stüd,  »nie  ci  bei  ;;\leifd)ipeifen 
iinl)er  aiuieneben  ift,  e^s  uerlicrt  bnrd)  M topfen,  luenn  d  nidjl  mit  laliem, 
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fonbern  mit  fod^enbem  SSoffer  auf^S  geuer  ge[e^t  wirb,  eben  nicEit  oit 
^raft,  ipirb  bebeutenb  milber  unb  faftiger  unb  \  ©tunbe  frü£)er  roeid^. 
2)er  @d)aum,  tnetdier  ja  aurf)  nidit  beim  löroten  unb  ©dimoreu  entfernt 
mirb,  bleibt  ^\mx  gröfetentt)ei(§  im  S^eifc^,  bo(^  ift  befanntlid)  berfelbc 
meiter  nic^t§  aU  ©imet^ftoff,  al\o  feine  Unreinigfeit.  33eim  5Iuf)'teIIen 
be§  3Saffcr§  j\ur  Suppe  forge  man  für  bie  nött)ige  Quantität  Söaffer,  meii; 
bur(^  9Zarf)gie§en  bie  (Suppe  gar  gn  fef)r  berliert;  follte  man  aber  bnrc^ 
unöor^ergefet)ene  ^äde  baju  genött)igt  fein,  fo  netjme  man  fein  faltet, 
fonbern  forf)enbe§  Sßaffer. 

f.  jDa§  ©atjen.  9Xud^  mu§  fofort  ba»  Satj  ba^u  gegeben  iüer= 
ben ;  boc^  fei  man  bei  ber  Stnttjenbung  nic^t  ,^u  freigebig,  e^  faun  leicht 
etioa§  bin^ugefügt,  nid)t  aber  ba^  3"öiel  entfernt  lüerben.  (£ine  Der- 
falj^ene  Suppe  mac^t  ber  ^ij(f)in  feine  (£t)rc,  fie  jeugt  oon  Unfunbe  ober 
©ebanfeulofigfeit. 

g.  jDa§  5(bfc^äumen.  $ßor  aüem  barf  man  ein  gute§  ^Ib- 
fcbäumeu  uidit  al§  9Jebenfacf)e  betrachten.  Qu.  bem  S^^^'^  M't  e»  uot^men^ 
big,  ba^  bie  (Suppe  auf  rafc^eni  geuer  gum  Podien  gebrad)t  mirb,  meit 
gerabe  babnrc^  ber  (S(^aum  fidj  äufammen^iebt,  wo  berfelbe  im  anbern 
%aüe  ber  !öoui(Ion  mitgetbeiit  mirb  unb  nid)t  öollftänbig  abgenommen 
merben  faun.  hierbei  barf  man  ben  ßeitpunft  nic^t  t)orübcrgel)en  taffen, 
tüo  ber  @d)aum  fid)  ^ebt,  loe^^atb  man  mobt  tt)ut,  oor^er  ben  ©djaum* 
löffel  gur  ^anb  ju  legen.  SoÜte  ber  ©d^aum  burc^gefocbt  fein,  fo  gie^c 
man  etmaS  fa(te§  SSaffer  ^inju,  looburdb  er  einigermaßen  mieber  ^eroor= 
fommt.  (ginige  feingefd)nittene  ßii'i^&etn  nac^  bem  3(bfd)äumeu  bittju^ 
gefügt,  t>ermet)rt  bie  Slraft,  eine  rot^e  3*'^'*^^^^  Qi^t  ber  93oui(Ion  eine 
geiblidje  garbe. 

h.  'I)a§^od)en  ber  Suppe.  Somobl  öouidon  a(§  gleifd^^ 
flippe  mu§  feft  jugebedt  loerben,  barf  nic^t  ftarf  fod)en  unb  ben  Werfet 
nid)t  berühren,  aber  auc^  nic^t  auo  bem  ^od)en  fommen,  tüoburc^  ba§ 
g(eifd)  faftiger  unb  bie  Suppe  fräftiger  loirb.  dlad)  einer  (Stunbe  ^oc^enä 
gebe  man  pr  58orfi^t  bie  33ouiöon  burc^  ein  reinel  ^aorfieb,  fpüle  ba§ 
Stüd  gteifd),  tooran  fi^  oft  etwa-^  Sd)aum  fe^t,  eben  ab,  bringe  foI(^e§ 
mit  ber  S3ouit[on,  toelcbe  langfam  ootn  33obenfa5  abgegoffen  mirb,  in  bem 
cbenfott^  umgefpütten  ^opf  foieber  auf'ig  geuer  unb  gebe  ba^S  beftinimte 
SBurjehoerf  l)iucin. 

i.  3 11  i  M  t  ^  "•  S  u  p  p  e  n  f  r  ii  u  t  e  r.  (Sin  Stüd  oon  einer  Sel- 
leriefnoüe  in  ber  gteifc^fuppe  gefod)t,  gibt  berfelben  einen  angenef)men 
(55efd)mad.  Wöd)te  man  bie  S^notlen  in  ftarfem  9Jiaße  aniüeuben  lüoUen, 
fo  ift  e§  anjuratben,  fie  oorber  in  2Baffer  gar  ju  foi^en  unb  bann  in  bie 
Suppe  ju  geben,  bamit  ber  Selleriegefd)inad  nicbt  ben  £raftgefc^niad 
überftimme.  3(u§  biefem  ©runbe  ift  bei  einer  fräftigen  g^^if'^iuppe  bie 
5Inrt)eubung  üon  üielem  Suppenfraut,  namentlii^  öon  Sefferieblättcrn,  ju 
öermeiben,  fie  benel)men  berfetben  bie  ^raft  unb  a(Ie§  geine.  Qu  einer 
fd)n)ad)en  gleifc^-  unb  ^'artoffclfuppe  aber  fiub  folc^e  Kräuter  ganj  paffenb. 

^eterfilien^  unb  Sdimar^murgcln  fann  man  eine  Stunbe  nad}  bem 
2tbfläreu  ber  gteifd)brüt)e  tiinjugeben  —  fie  bebürfen  jum  ilBeid)iuerben 
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ungefähr  1|  ©tunbe,  ©etteriefnoUcn  f — 1  8tunbe,  ^orrce  uub  ©parget 
beigteid^en.  2Bie  ba§  SBurjeüüerf  gefc^nitten  toirb,  ift  im  5(bfd)nitt  I. 
nact)äufet)en. 

k.  93  i  n  b  u  n  g  §  m  i  1 1  e  t  2Siinf<^t  man  etmad  9Jlef)(  jum  Söinbeit 
einer  ?5(eifc^=  ober  fi^artoffell'uppe  ^u  gebrauchen,  \o  mufj  bie§  notf}tüenbig 
mit  53utter  gelb  ge[c^mi^t  tüerben  (I.  S'Jo.  42);  jeboc^  tann  man  and)  ftatt 
beffeii  etiDa§  SlJie^l  mit  fi-ijrf)er  Butter  !neten,  ein  ^(ö^(^en  baüon  aufroI= 
len  uub  \oid)c?\  nac^Dem  bie  "iSniije  burdigeftebt  ift,  fogleirf)  ^ineiuloerfen. 
©'S  Iö[t  fic^  bie§  ootlftäubig  auf,  mac^t  bie  ©uppe  angene()m  uub  fämig ; 
eri'tereö  i)at  aber  ben  $8orjug,  ba  e^S  ber  @u|jpe  einen  kräftigeren  @e= 
fd)macf  mittf)ei(t.  9Jian  i)üte  fic^  jebod^,  roi)e§  9}Zet)t  an  gfeifdjfuppe  ju 
rü()reu,  loa§  fogar  eine  gemö(}n(id^e  ^'artoffelfuppe  unfd)mad^aft  madjt. 

3Benn  bie  öouiüou  ju  einem  ©efeüfd^aft^effen  red^t  fräftig  gefo(^t 
lüirb  uub  me()rere  ©eridite  folgen,  fo  ift  e»  üblirf),  fie  f(ar  5U  geben  mit 
SSur^etmert  unb  ^lofecben ;  im  Uebrigeu  tf)ut  man  beffer,  bie  ©uppe  mit 
Perlgraupen  ober  9tei§  ju  binben;  ber  9tei§  mujj  aber  gut  obgebrül)t 
merben.  ©ago  ober  gigurennubeln  menbet  man  gemöf)n(ict)  bei  einer 
triftigen  93ouiIIon  an. 

1.  SJlafj  unb  3fit  i>e§  Soc^enS  oon  Perlgraupen, 
9tei§,  ©ago  uub  giguren-S^ubelu.  $8ou ^^Perlgraupen unb 9tei^ 
faun  man  für  4  ^erfoneu,  wenn  bie  ©uppe  nämlic^  toie  in  i.  gefodjt  mirb 
unb  etma§  fämig  fein  foll,  2  get)äufte  ß^löffcl  red)uen,  Oon  ©ago  ober 
{^igurennubeln  ^n  einer  tiareu  SSouiUon  bie  §älfte.  Perlgraupen  unb 
eckten  ©ago  täfet  man  2i— 3  ©tunben,  9tei§  1— H  ©tunbe,  llartoffelfa.go 
(an  ben  üeiuen  runben  Slörnc^en  ju  ertenneu)  | — 1  ©tunbe,  giguren-  unb 
gabennubeln  ^  ©tunbe  in  ber  ©uppe  fod)en, 

m.  ^lö^e.  SBüi^fc^t  man  ^(ö^e  in  ber  Souitton  ober  <Bnppc  ,^u 
tod)eu,  fo  ncljme  mau  ba§  gleifd)  oor^er  {)erau§,  lege  e§  auf  eine  ^ei§ 
gemad)te  ©djüffel,  gebe  2—3  S^löffel  ©uppe  barüber,  barnarf)  ettüa^ 
feingefto§ene§  ©alj  unb  becfe  bie  ©d)üffet  menigftenS  fo  lauge  ju,  bi§  bie 
©uppe  angerichtet  ift.  ©ottte  biefelbe  fef)r  gebunben  fein,  fo  ift  e§  beffer, 
bie  ^Vö'^e  in  gefallenem  SBaffer  ^u  forf)en  unb  fie  bann  in  bie  ©uppe  gu 
legen,  meil  fie  anbernfa(I§  leidit  etma§  feft  tuerben. 

n.  ^raftmittel.  Um  eine  f(^iDa(^e  5(eifcE)fuppe  fröftiger  unb 
fef)r  mol){fd)mecfenb  ju  madien,  bieut  üor  bem  Sturic^ten  ein  Sn\a^  üon 
gutem  g(eifd)ej:tratt,  me(d)cr  901efferfpi|ieumeife  angemeubet  toirb.  %nä) 
finb,  tüie  meitert)in  bemertt,  of)ne  gleifc^  mot)Ifd)medenbe  ^raftfuppen 
barau§  ju  bereiten. 

§at  man  feinen  gfeifdiejtratt,  fo  tann  man  fid)  aud)  mit  etmal  i8ra=^ 
tenjuS  f)elfen  unb  empfiei)It  fi^  für  biefen  Qwcd  foId)e  iuie  folgt  ju  berei- 
ten. Man  lege  in  eine  fteine  Sl'afferote  ein  loenig  93utter,  baju  ein  tuenig 
fc^mad)  geränd)erten  rot)en  ©d)inten,  1 — 2  in  fteine  %^die  gefd)nittene 
3toiebeIu  unb  lüomögü(^  no(^  2  ©orten  g(eifd)abfäüe.  ®ie§  laffe  mau  fo 
lauge  tangfam  braten,  bi§  fic^  ein  bräuntid)er  ©at^  gebilbet  t)at,  fülle  ha^ 
5ett  ab,  gie^e  !od)enbe§  2Saffer  tiin^u,  fo  ba^  ba§  gleifd)  eben  beberft  ift, 
f(^äume  gut  ab,  füge  i  Knolle  ©etterie,  1  gelbe  SBurjel,  ^eterfilienmurseln 
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t)in5ii,  taffe  bics  nod^  einige  (Stunben  !od)en,  gebe  e§  burrf)  ein  feine?  Sieb 
iinb  bebiene  fid)  bieier  ^n§,  nm  ber  ©nppe  nebft  ber  giirbung  einen  ange- 
nef)men  nnb  frnftigeren  ©efc^mncf  gn  geben. 

Me  5Iei[d^[uppen  muffen  mögtirf)ft  f)ei^  feroirt  ttjerben. 

2.  3n  ciinjfc()(enbc  «Su^^c  mit  (^leijf^ejtraft  für  8  ^pcrfonen. 

(S§  lüirb  bierbei  für  jebe  ^erfon  auf  ^  '4^int  Suppe  gered)uet  nnb  ,yim 
83er!oc^en  1  ^iut  SBaffer  §ugefe^t.  9Jian  bringe  alfo  3  Quart  nnb  1  ^?int 
SKaffer  in  einem  58tcc^topf  gum  S^oc^en,  lege  ein  ^funb  gemafrf)ene§, 
f  d)  i  e  r  e  y  (boneless  or  clean-cut)  g  n  t  e  §  Ütinbfleifd),  alfo  ot)ne  ^nodjtn, 
i)inein  nnb  net)me  ben  ©(^anm  forgfäüig  ah.  SDarnad)  tl)ue  man  eine 
ganj  fein  gefc^nittene  ^'^iebel,  ben  öierten  Xf)et(  einer  bicfen  ©eüerie- 
fnoüe  (anbcrnfaüg  eine  balbe)  nnb  4  etma?  get)äufte  (Sfetöffel  feine  meife- 
forf)enbe  ©raupen  {)in5U  nnb  laffe  bie  ©uppe  hd  fpäterem  4">iitä"fii9^" 
t)on  @a(§  2^  ©tunben,  feft  jugebecEt,  unnnterbrodien,  tueber  gu  fd)n)ad)  nod^ 
5U  ftarf  lochen. 

S3eim  3(nricf)ten  gebe  man  ein  febr  reinfrf)medenbe§  ©ibotter,  nac^ 
S3e(ieben  ettüa§  9Jhiyfat  nnb  einen  geftric^enen  Xbeelöffel  j^leifi^eytraft  in 
bie  Xerrine  unb  fülle  unter  ftarf em  9{üi)ren  bie  Suppe  nac^  unb  nai^ 
t)inju,  fo  ba§  ba^  @i  ni^t  gerinne. 

3.  9tiitbflctfr^fu^))e  (Heef  Soup).  Um  Suppe  für  7—8  ^erfonen 
gn  marf)en,  nel)me  man  'S  bi?  4  ^^funb  magere?  9tinbfleif(^  öon  ber  S3ruft 
ober  oom  Sc^enfet  unb  fe^e  e?  mit  faltem  SBaffer  auf  ba?  geuer.  ©erabe 
üor  bem  5(uffod)en  mirb  bie  S3rüf)e  gut  abgefc^äumt  unb  bann  etmo  2 
Stunben  tangfom  meiter  geforf)t.  9Jun  feibt  man  fie  burd),  fet^t  fie  bonn 
mieber  ^u  geuer  unb  giebt  3  S^töffel  öod  5Rei?  ober  Perlgraupen  baju, 
1  (S^löffet  üoll  Sal5  nebft  einer  Setteriefnoüe  unb  einer  Stange  ^^orree. 
^n  einer  Stunbe  mirb  bie?  meid)  fein. 

4.  ^larc  iücijc  ^inbf(cif(|!Jm)|Je  (Clear  White  Beef  Soup),  ^an 

redine  §u  einer  fräftigen  Suppe  bei  einer  ©efeüfc^aft,  wenn  bie  ^4?erfonen- 
^a{)I  flein  ift,  auf  jebe  ^erfon  f  ^funb,  bei  einer  großen  ^erfonenga^t 
^  ^funb  gieijd)  (bie  Bouillon  mirb  befonber?  gut,  menn  man  ein  alte? 
|)ul)n  unb  2  ^funb  ^a(bf(eifc^  mit  bem  9iinbflei^"d),  moöon  bann  etma? 
meniger  genommen  merben  fann,  foc^t.  5lu(^  burd)  «pinäufügen  einer 
^alb?mitd)  mirb  bie  gf^inbfleifc^fuppe  feiner),  ©affelbe  mirb  bei  lang* 
famem  ^'oi^en  mit  einem  jDrittt)eiI  met)r  SBaffer,  al?  man  Suppe  ju 
baben  münfd)t,  an'i'^)  geuer  gebracht  unb  bei  einem  @efenf(^aft?effen  auf 
jebe  ^erfon  1  ^int  Suppe  gered)net,  meld)e  naä)  üorbergetjenber  9(ngabe 
gefod)t  )iierbe.  3Jac^bem  bie  SSonillon  burd)  ein  ijaarfieb  gegoffen  ift,  gibt 
man  et)i)a?  2Sur,^etmer!,  at?:  einige  Stüde  SeHeriefnoüe  ober  '•^eterfilien* 
Jüurjel  I)in,yi,  hodi  ja  nic^t  gu  üiel.  2(ud)  finb  einige  Sd)mar3muräeln, 
menn  man  fie  gcrabe  l)at,  fef)r  gut  barin.  hiermit  lä^t  man  bie  ^-Bouiöon 
ferner  !od)en,  mät)renb  man  pmeiten  "oa^i  gett  abnimmt,  meil  c?  berfelben 
ben  feinen  ©efc^mad  benimmt. 

(Sin  t)aihc§:  Stünbc^en  öor  bem  5(nrid)ten  fann  man  gut  abgefod)te 
Spargel,  menn  biefe  nämtid)  nid)t  at?  ©emüfe  gegeben  merben,  auc^  ein 
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©tücfc^en  gefcfinittene  ^olbSmibber  (f  älbermilc^,  bie  5?orric^tung  ift  in 
ben  SSorbereitung§regeIn  (eid)t  ju  ftnben)  t)ineingeben ;  bod)  barf  jo(c^e§ 
nirf)t  in  ber  Söouillon  jerfodjen, 

^[t  ba§  5Ieif(^  gar,  aber  nid^t  p  tüeid^  ge!ocf)t,  [o  nimmt  man  e» 
^erau§,  lä^t  beliebige  Sllö^e  eben  barin  gar  fodien  unb  rid)tet  bie  S3oui(= 
Ion  an,  tüobei  auc^  ilreb^fdimänse  in  bie  'Serrine  gelegt  loerben  fömien. 
^ocf)en  bürfen  bie[e  nicf)t,  iueil  ba§  ^'reb§fteifd)  baburd)  ,^ä()e  lüirb.  Qu- 
gleid)  fann  man  9iei§,  für  jebe  ^erfon  ^  ®§Iöffet  mü  gered)net,  abge- 
brüt)t,  in  abgeÜärtcr  S3ouiIIon,  toojii  man  fo  üiel  mebr  j^leifd)  red)nen 
mufe,  gar  unb  bid  foc^en,  bod)  muffen  bie  Körner  ganj  bleiben.  ®er= 
felbe  lüirb  nad)  S3elieben  mit  geriebenem  ^armefanföfe  jur  Suppe  gereid)t. 

(Sine  neue  ßugnbe  gur  @uppe  befte^t  in  gefoc^ten  3^omatoe§.  S)ie 
ßubereitung  finbet  man  unter  ben  ©aucen. 

9?inbfieifd)fuppe  mu^,  üom  erften  }R!oc^en  an,  3  Stunben  foc^n. 

5.  ^lare  braune  9{inbfIcif(^|iH>pc  (Clear  Beef  Soup),  gür  eine 
©efedfc^aft  üon  12  '•^^er Jonen  nimmt  man  5—6  ^^funb  9iiinbfteifd)  unb 
2  Unjen  ro[)en  (Sd)in!en.  @§  merbcn  braune  ^lö^e  unb  @cb>uammf(ö^e 
ober  feine  äSeiprobflöfje  barin  gefod)t;  and)  fann  man  nac^  ^Belieben 
brauneu  ©ago  barin  !od)en. 

6.  ^Jtinbf(cij(^fu|)^)c  mit  ^crlgrau^jcn  ober  9lci§.  SJlan  ridite 
fid)  beim  !ft'od)en  ber  ^-öouiüon  nad)  9^o.  1,  gie^e  fie  aber  fc^on  nad)  einer 
t)atben  ©tunbe  ^od)en§  burc^  ein  |)aarfieb.  Sll^bann  mac^e  man  in 
einem  eifernen  2öpfd)en  ein  !(eine§  ©tüd  ^öutter  fod)enb  beiB-  rül)re  etma 
für  4  ^erfonen  einen  get)äuften  (gfetöffel  9JJebt  eine  Seile  burd),  bi§  e§ 
einen  gelbli(^en  Schein  erbätt,  unb  bringe  ha^  äRebt,  n)eld)e§  fid)  o^ne 
9itüf)ren  äerfod)t,  mit  ber  üom  33obenfa^  langfam  abgegoffenen  ^Bouillon 
unb  bem  fVteifd)  loieber  auf'§  '^en^x  unb  gebe,  menn  ^Perlgraupen  in  ber 
©uppe  gelocht  werben  follen,  folc^e  fogIei(|  hinein,  fomie  and)  beliebige^ 
SBurjeliuert.     9iei§  aber  bebarf,  föie  in  9^o.  1  gefagt  morben  ift,  nur 

1  bi§  li  ©tunbe  ^o(^en§.  ®ine  ©tunbe  üor  bem  ''2turid)ten  !önnen  einige 
^ertjmiebetn,  ©parget  unb  ßo()Irabi,  fo  lange  fie  uod)  jung  finb,  in  ber 
©uppe  getoc^t  merben.  5lud)  fann  man  iötumenfobl  bi^eingeben,  ber 
aber  t)prber  abgefod)t  fein  mu^,  bod)  barf  er  uid)t  im  geriugften  5erfod)en. 
S)a^  9lbfod)en  be§  ©pargel§  ift  ju  biefer  ©uppe  unnött)ig,  e§  fei  benn, 
ba^  berfelbe  nid)t  frifc^  märe.  ^ur§  üor  bem  ''2tnricbten  gebe  man  einige 
junge,  feingel)adte  ©e(Ierieb(ättd)en  ober  etwa^  feingefto^ene  9Jiu§fatbIüt^e 
in  bie  Serrine  unb  fod)e  nad)  33etieben  ^tö^e  in  ber  ©uppe. 

7.  C(^jcnji^toaii3|ut>^e  (Oxtail  ISoup).  'Die  S3eftanbt^eile  biefer 
©uppe  finb:    2   Ocbfenfd)män3e,    2  ©tüde  ©d)infen,   1   Unge   iöutter, 

2  gelbe  9flüben  (carrots),  3  3^Dicbetn,  1  £aud)ftange  ('ißorree),  1  ^notte 
©eflerie,  1  ^^ünbd)en  aromattfd)e  Kräuter,  ^^feffer,  1  S^töffet  üoll  ©alj, 
2  (S^Iöffel  00«  catsup,  ^  @(a§  ^ortmein,  1  Söffet  9)le^I,  3  Ouart  SBaffer. 

Man  5erfd)neibet  bie  ©(^mänje  in  ben  ©elenfen,  tüäfd)t  fie  unb  gibt 
fie  in  einen  ^oi^topf  mit  33utter.  ®ie  ©emüfe  merben  in  ©tüde  gefcbnit- 
ten,  unb  mit  ben  ä'räutern  bin^ugetban.  ®ann  gibt  man  i  ^int  SSaffer 
f)iu5u,  unb  lä^t  2ltle§  auf  rafc^em  geuer  fo^en  bi§  e§  gut  burc^gef)i^t  ift. 
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®ann  täfet  man  jo  üiel  SBaffer  5U,  bi§  ber  2;opf  faft  gefüttt  ift,  gibt  ba§ 
(Satj  bap,  fd)äitmt  gut  ab,  uub  lä^t  bie§  gelinbe  foc^en  bi§  bie  Sc^Wänäe 
ganj  lüeirf)  finb,  ctma  3  ©tunben. 

8.  €(i^fcn)j^tüanäfiH)pe  (Oxtail  Soup),  eine  anbere  Strt,  eine 
fc^macft)afte  Oc^fenjdjiüanjUippe  gu  bereiten,  ift  bieje:  Tlan  fod)t  bie 
(3rf)män5e  fct)on  am  2;age  üor^er,  an  bem  bie  Suppe  gemad^t  merben  foll. 
^mei  Dcbienfrf)tt)än5e  tüerben  rein  gemajdien  unb  in  einen  (Suppentopf  mit 
faft  einer  ©aüone  falteni  Söaffer  getrau,  nebft  einer  fteinen  *panböoII  Satj. 
®ie§  läfet  man  fod)en,  bi§  ba§  ^leifc^  gar  ift,  morauf  man  bie  S^no^en 
entfernt.  ®ie  93rübe  bleibt  bann  bi§  gnni  nädiften  jlage  gut  oerbecft  an 
einem  tütjten  ^45Ia^e  fielen.  1|  Stunbe  üor  ber  ^JJittag^geit  mirb  ba^  ):)axtt 
gett  öon  ber  Dberf(ä(^e  abgenommen.  ®ann  focfjt  man  bie  Suppe  mit 
i^miebeln,  gelben  Diüben,  (carrots)  unb  anberem  ÖJrünseug,  fein  get)acEt; 
auc^  etroa§  ^So^nenfraut  (summer  savory)  fann  beigefügt  werben, 

9.  S^atbflciif^fiHJpe  (Veal  Soup).  Qu  etmo  3  $funb  com  ^am-^ 
bein,  meld)eö  gut  einge^acft  merben  mufe,  gie^t  man  etma  4  Cuart  iöaffer, 
unb  fe|t  eö  jum  iYod)en  auf.  ^an  rid)tet  i  ^^Jfunb  9Jiaccaroni  ju,  inbem 
man  el  für  fid)  in  Söaffer  gar  fodit,  fo  bafs  e§  eben  bebedt  ift,  bann  gibt 
man  etmn§  S3utter  baju;  feif)t  bie  Suppe  burct)  unb  mür^t  mit  Salj  unb 
Pfeffer,  worauf  man  bie  SOJaccaroni  fammt  bem  Söaffer  in  bem  fie  gefoc^t 
mürben,  baju  gibt.  33ie(e  mögen  gern  ben  ©efcbmad  tjon  Sellerie  an 
biefer  Suppe,  ober  aud)  bie  Sua^^be  Oon  einer  2;affe  guter  dMid)  ober  üon 
i  Xaffe  gtabm. 

10.  ^albflcift^jmjpe  (Veal  Soup).  ^a§  talbfleifc^  werbe  wie 
in  9^0.  4  nad)  ber  "^^erjouenjabl,  bod)  etwa§  reic^lii^er  genommen,  ha  fotc^e'o 
weniger  Slraft  gibt  at^  9tinbfleifc^.  9kd)bein  e^i  gut  gewafd)en,  in  Söaffer 
unb  Sala  abgefd)äumt,  gibt  man  bie  'örübe  nac^  SJertauf  oon  einer  balben 
Stunbe  bnrij  ein  Sieb,  fd)Wi§t  wie  in  ^JJo.  (i  etwad  Mei^l  in  bie  33utter, 
gießt  bie  ßalbfleifd)brübe  üom  ^^obeufafe  langfam  bin^u,  gibt  eine  ^43eter- 
filienwur^el,  and),  wenn  man  fie  t)at,  einige  Sdjwarjwur.^eln  binein, 
fowie  1  Stunbe  uor  bem  ?(nrid)ten  abgebrühten  9iei§.  5Iucb  faun  man 
Sparget  ober  33(umenfobI,  wie  bie  ^abre-Sjeit  e§  bringt,  le^teren  üorber 
obgeföcbt,  unb  10  9JZinuten  üor  bem  ':?tnrid)4en  ^ki\d}--  ober  anbere  belie^ 
bige  Sllöf^e  barin  gar  tod)en.  2Bünfd)t  man  ftatt  9tei§  @rie§met)I  in  ber 
Suppe  ju  !od)en,  fo  bteibt  ba§  3JJebI  Weg  uub  gebe  man  bann  anfang>§ 
nad)  bem  ^Ibgiefeen  ber  Sonidon  (fiebe  '^o.  G)  ein  Stüdd)en  frifcbe  33utter 
binein.  33eim  ''2(nrid)ten  wirb  bie  Suppe  mit  etwa^  ^JJhi^tat  ober  feinge^ 
t)adter  ^eterfilie  abgerübrt,  and)  ift  ein  (Jibotter  an  Sl*atbf(eifd)fuppe  wob(= 
fd)merfenb,  bod)  barf  biefe(be  bann  nid)t  5U  ftarf  gebunben  fein.  SSirb  ba§ 
^(eifd)  nad)  ber  Suppe  gegeffen,  fo  fc^ueibe  man  eä  üor  bem  ^od)cn  in 
^jaffenbe  bieredige  Stüdc^en  unb  gebe  eine  9JJeerrettigfauce  ba^u. 

3um  ^od)en  reebne  man  auf  1| — 2  Stuuben. 

11.  <B\\p\>t  Dou  Wxthtx  {!^a\hmiid])  (Soup  of  Calfs  Sweet- 
l)read).  ®a§  ^Wibbcr  wirb  nad)  I.  'ilo.  17  üorgcrid)tet,  in  Heine  2öürfet 
gefdirtitten  unb  in  S3utter  unb  SDJet)!  gelb  gemad)t,  mit  i^albfleifdibrübe 
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eine  SBBeite  gefoc^t,  bonn  mit  ettuag  feingef)adter  ^eterfilie,  9)Ju§fntbtütf)e 
«nb  (Sibotter  abgerüfirt.  S(ucf)  für  Traufe  ift  bie§  eine  paffenbe  ©uppe, 
bann  ober  mn^  bQ§  ©en^ürj  wegbleiben,  unb  ha^  9Jief)(  mit  h)enig  S3utter 
nur  tt)ei^  gefd)tt)i^t  fein. 

12.  Srf)ottifr^c    ^ammclt(cif(^|tt))^e   (Scotch   Mutton    Broth). 

S)ie  53eftanbtt)eile  biefer  Suppe  finb:  6  ^funb  Dom  §al§ftücf  eine§  *pam= 
melÄ,  3  Quart  SBaffer,  5  gelbe  9t üben,  (carrots)  5  meifee  Üiüben,  2 
3njiebeln,  4  ©felöffel  oott  (SJraupen.  9)tan  legt  ba§  gleifd)  eine®tunbe  in 
Gaffer,  fcfineibet  bann  aUe»  Unebene  ab,  (bie  blutigen  Sf)eile)  unb  jertfieilt 
ba§  anbere  in  cutlets,  fo  ba^  an  jebem  2  ^no(^en  bleiben,  sbiefe  fe^t  man 
mit  3  Cluart  SBaffer  auf  ba§  'j^nitv,  fdiäumt  gut  ob,  lö^t  e»  longfom  lochen, 
gibt  bie  gelben  unb  meinen  Ütüben  unb  bie  3*^i2oeln  bo^u,  jebeg  in  3 
©tücfen  gefdinitten,  unb  bie  (Croupen  boju,  ,^eitig  genug  ba^  fie  gor 
hjerben,  lö^t  bie  ©uppe  in  ollem  3|  ©tunben  !od)en,  unb  gibt  etma  eine 
l^albe  ©tunbe  oor  bem  5luftrogen  noc^  etwa^  '»^eterfilie  boran. 

®a§  f^ki^d)  mirb  für  fid^  ouf  einer  befonberen  ©c^üffel  aufgetrogen, 
mit  gonjen  Stuben,  bie  in  SBoffer  unb  etma§  gleifc^brülje  oHeiu  gefoc^t 
tüurben.  —  ©tatt  Croupen  fanu  man  aud)  9tei§  an  bie  Suppe  geben, 
ebenfo  and}  noc^  grüne  ©rbfen,  jungen  9)ki§  ober  abgebrül)te  unb  abge= 
gogene,  in  ©tüde  gef(i)nittene  2;omatoe§.  —  ®ie§  ift  genug  für  8—10 
^erfonen. 

13.  ^ammeIf(etjj^fu|)tJe.  S)a§  gleifc^  mirb  gemafrfien  mit  fod)en= 
bem  2öaffer"^unb  uid)t  ^u  Diel  ©ol,^  auf»  geuer  gebrad)t,  abgefc^äumt,  1 
©etleriefnönd)en,  1  funge  ^of)lrabi,  feiugefi^nitteue  ^^^iebeln,  gefd)iüi§te§ 
SReljl  nod)  dlo.  6  unb  ^Perlgraupen  ober  abgebrül)ter  9tei§  hinzugegeben, 
unb,  feft  ,^ugeberft,  longfom  gefoc^t.  23Bünfcbt  man  ©rie^me^I  in  ber 
©uppe,  fo  ftreue  unö  rü^re  mou  e§  eine  ^olbe  ©tutibe  Dor  bem  2lnrict)ten 
i)inein.  (£§  fönuen  ^artoffelflö^e  boriu  gefocl}t  unb  bie  ©uppe  mit  einem 
©ibotter  unb  9}tu§fat  ober  feinget)acfter  ^eterfilie  obgerül)rt  Jüerben,  boc^ 
ift  fold)e§  für  ben  töglidien  Z\\ä)  überflüffig.    S^ot^jeit  etttjo  2  ©tunben. 

14.  (^ute  ^üöucrfuVi'C  (Good  Chicken  8oup).  gür  5  ^erfonen 
tte^me  man  ein  gio^e»  fettet  ^ut)n,  meld^cy  am  Dorigen  löge  red^t  fauber 
gepflüdt,  Dorfic^tig  ou^genommen,  mit  foltern  Söoffer  gut  gemafc^en  unb 
inroenbig  burc^gefpült  fein  mu^.  S)o  einige  §ül)ner  ber  ©uppe  einen 
ftorfen  ^eigefc^mad  mittl)eilen,  fo  ift  e§  gut,  bo§  |)ul)n  i  ©tunbe  in  falte§ 
SSoffer  3u  legen.  Sie  obgefdmittenen  ^eine  brü^'e  man  in  l)eifeem  SBoffer 
ah,  gielje  bonn  bie  .'pout  boDon,  l}ode  bie  3ef)enfpi^en  meg,  fuide  bie  ^^eine 
einigemol  ein  unb  lege  fie  fommt  ^er^  unb  9Jtagen  jum  iju^"-  2)ie  Seber 
njerbe  jurüdbel)olten  unb  ^ule^t  3  3)?inuten  in  ber  ©uppe  ge!od)t,  tüo  fie 
bann  bem  §au§lierrn  eine  lüillfommene  ^UÖ*^^''^  ^^  i^^^"  ©»Ppe  fei"  ntöd)te. 

®o§  |)uf)n  fel^e  mon  mit  bem  nötl)igen  foi^enben  SBoffer  unb  nic^t  ,^u 
Diel  ©ol^  auf  ein  rafdie»  treuer,  f(^äume  e§  unb  rid)te  fid^  l)iufid)tlid)  be§ 
Stbgiefeen»  ber  33rül)e  unb  ^2lufd)lüi^en  be»  3Jtel}le§  noc^  9to.  6,  gebe  eine 
gro^e  SSolInuB  bid  frifc^e  83utter  Ijtngu  unb  loffe  bie  ©uppe  feft  ,^ugebedt, 
langfom,  ober  nnunterbrodjen  etlDo  3  ©tunben  fod^en.  50ton  fann  nod^ 
SSelieben  9lei§,  Perlgraupen  ober  gigurennnbeln  in  ber  ©uppe  fod)en; 
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üom  Söurjelroer!  aber  poffen  eigentlich)  nur  ^eterfilientüurjeln,  @(f)tt)Qr5= 
murmeln  unb  Spargel,  unb  n^erben  bie  beiben  erfteren  ^  ©tunbe  nad)  bem 
Slbflären  ber  ^-öriil)e  ^in,^ugefüijt.  Sederie,  ^orree  unb  ^'i^i^^c^^n  ^^' 
nebmen  ber  ©uppe  ben  feinen  §iif)nergef(^macf,  ^reb§flö^e  unb  ^reb§* 
butter  finb  ^u  einer  feinen  |)üf)nerfuppe  üorjügüd),  bocb  and)  SSeiprob* 
ober  @rie§mebtflö§rf)en  paffenb.  ^Ran  rubre  bie  Suppe  mit  SD^u§fatbIütbe, 
tnelcbe  ficb  bejonber^  jn  einer  ^übnerfuppe  eignet,  ober  mit  etma§  junger 
feingebacfter  '»^eterftlie  unb  1—2  frifcben  (jibottern  ah. 

(Sine  .öübnerfuppe  mu^  nic^t  bünu,  fonbern  angene{)m  gebunben, 
bod)  oor  aüem  nid)t  breiig  gefocEit  fein,  moburrf)  ba§  geine  öertoren  gebt. 

©aö  ^ubu  fann  mit  ber  an  Ort  unb  (Stelle  bemerften  §übnerfauce 
gegeben  werben. 

15.  ^n^ner=^urec  (Chicken  Pnree).  (5§  werben  S3utter,  SO^Je^t 
unb  SBurjeliuert  loie  oben  gebämpft,  ein  ^"'ubn  mit  ©emürj  abgeforfit,  bie 
S3rüt)e  baju  gegeben,  uugefäbr  1  Stunbe  fod)en  laffen,  bur(^gefeif)t  unb  mit 
©igelb  legirt,  meldte»  mit  a)iilrf)  abgerüt)rt  ift,  nad)  ^^elieben  etrna^ 
SÖiugfatnni 

§ül)nerfuppe  mit  Sellerie  wirb  loie  |)ü^ner=^$ur6e  bef)ans 
belt,  nur  nimmt  mau  f)ier,^u  gleifc^brüt^e. 

16.  i^ü^ttcrfuppc  (Cliicken  Soup).  2Benn  ^übner  gefocbt  werben, 
um  au§  bem  f^leifd)e  einen  Salat  ,^1  mad)en,  fo  !aun  man  bie  23rübe  bauon 
red)t  gut  ju  Suppe  oerwenben.  Wan  gibt  baju  -^  jDu^enb  frifd)e  2:oma- 
toeÄ,  ober  bie  -S^otfte  einer  Spanne  Don  eingemad)ten,  1  ßwiebel  in  bünue 
@d)eiben  gefd)nitten,  (ä§t  bie§  20  9JZinuteu  fod)en,  gibt  Sat,^  unb  Pfeffer 
baju,  unb  jwei  gut  t)erfd)tagene  (Sier,  bie  erft  mit  etwa§  !altem  SBaffer 
öerrüf)rt  Würben. 

17.  ipiU)ncr  =  9loömfiHJ<)C  (Chicken  Cream  Soup),  ein  alte§ 
§uf)n  ift  am  iöeften  jur  Suppe.  9)?an  tbeilt  e^3  in  $8iertel  unb  tbnt  e§  in 
ben  Suppentopf  mit  ^  ^funb  gefallenem  Sd)tnfeu,  einer  3>üiebe(  unb  4 
Duart  f altem  SBaffer.  Man  bringt  bie^  lang f am  ,^n  einem  gelinbcn 
Podien,  Wetd}e»  mau  im  ®ange  balt,  biy  etwa  -J  ber  glüffigfeit  nerbampft 
ift,  unb  ba»  f^Ieifd)  oon  ben  ^nocben  fädt,  bann  wirb  ^  %a\\c  9lei§  ha^n 
gegeben,  unb  mit  Sal^,  Pfeffer  unb  gebadter  ^^cterfilie  gewürzt. 

Tlan  läfjt  bieg  tangfam  fod^eu,  big  ber  9f{eig  gar  ift,  nimmt  bann 
ba§  S(eif(^  beraub,  unb  gibt  2  2;affen  gute  W\i<i)  tjin^u,  Worin  etwa§ 
9)?et)I  gerübrt  wirb. 

j[)a§  gteifd)  fann  in  einem  Söffet  üo(I  ^^utter  gebraten  unb  eine 
Sauce  (gravy)  ba^u  gemai^t  werben,  bod)  foüte  mau  etwag  oon  bem  Weisen 
gleifd)  äurüdbel)alten,  unb  gebadt  in  bie  Suppe  t()un. 

18.  Xaubcnfuppc  (Pigeon  Soup).  ®ie  gut  gereinigten  unb  ju- 
gerid)teteu  ^Tauben  ftellt  man  mit  tod)enbem  SSaffer,  Salj  unb  einem 
Stüd  iöutter  auf§  (^cuer.  ^Ran  fod)t  eutwebcr  5Rei§,  Sago  ober  ®rie§  in 
ber  Suppe;  einige  Spargel  oerbeffern  ben  ©efi^mad.  fötwag  in  58utter 
gefd)Wiite§  9Jie^I  gibt  man  jule^t  baran,  fowie  fein  ge^adte  ^eterfilie. 
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19.  5(uftcril|uppc  (Oyster  Soup),    gjfan  (äffe  l  Ouart  SBaffer  mit 

1  ^iiit  Wind)  uiib  2  (£f3(öffc(u  nott  iöutter  fü(^en,  bann  tt)ue  man  1  Quait 
Stiiftcrii  I)iiiein  uiib  laffe  fie  bi§  311111  ^oc^eit  fomnien.  Tlan  fann  fie 
übrigen?  aucf)  o()ne  'i)Jii(cf)  mad^cii,  imb  mnndjer  jiebt  fie  ofine  biefelbe  oor. 
8a(5  iittb  '•^feffcr  gebe  man  narf)^er  narf)  S3clicbcn  fiinju. 

20.  Scfjr  ö»tc  5lufterufu^t)C  (Fiiie  Oyster  Soup).  Tlan  gie^t 
bie  glüffigfeit  öoii  1  Quart  Stufteru  in  1  Quart^SlkB,  füllt  e§  mit  SBaffer 
auf  itiib  fei()t  bie?  iit  eilt  gro^e?  S?oc^gefii)irr.  ®ie  ."pälfte  ber  ^iluftern 
6ef)ii(t  mait  gurüd,  bie  auberii  merbeit  fein  öerliarft,  unb  ^^u  ber  S3rüt)e  ge- 
geben, momit  fie  15  ^JJiinuten  (ang-fain  gefoct)t  merben.  sijian  fiätt  1  Quart 
l)eiBe,  faft  foi^enbe  SDJilc^  in  ©ereitfctiaft,  rü()rt  in  einem  anbcren  ß*od)topfe 

2  Uu.^en  Sntter  mit  2  Uit^cn  9J^e(iI  auf  bcm  geucr  giifainmen,  löenn  bie? 
brobclt,  gibt  man  rafc^  bie  9JJilc^  bajii,  bei  beftiinbigem  Uinrü()ren.  Söenn 
bie?  gut  berrüf)rt  ift,  gibt  man  bie  ganzen  Stuftern  Ijinein,  feil)t  bief^Iüffig* 
feit  mit  ben  ,^er[)adten  5(nftern  ba,^u,  löobei  man  (eljtcre  gut  au?pre§t,  gibt 
@af5  unb  ^feffer  t)in,vt,  unb  Iä{3t  ba?  (S5an,^e  nocfi  3  SD^iiuiten  foct)en,  uirfit 
länger,  fonft  ioerben  bie  9(uftern  l)art,  ^-öeim  3(nfgeben  fct)(ägt  man  uo(^ 
2  (jibotter  an  bie  ^Sup).ie. 

21.  'iJtuftcrnfiHJpc  auf  anberc  %vi  (Oyster  Soup  in  anotlier  Style). 
9JJau  feitit  i>en  Saft  Hon  1  Quart  l'Xuftern,  gibt  nodf  etlua?  äBaffer 
in  bie  j^^üfug^eit,  unb  läßt  bie?  jufammen  tjeife  loerben.  SSenn  e?  beina[)e 
ioci)t,  gibt  man  i^^c\\n'  unb  ©at)  ba,^u,  bann  bie  ^(uftern.  9Jian  lä^t  fie 
4—5  ä)?inuten  foc£)en,  bi?  fie  fic^  fräufeln.  Sann  gibt  man  1  ©felöffel 
^Butter  ^in^n,  fod)t  nod)  eine  9JJinute,  unb  rüfjrt  1  ^iut  fod)enbe  äRitc^ 
I)inein,  menn  bie  Suppe  fc£)on  in  ber  Xerrine  ift.  älZanc^e  mögen  e?  lieber, 
tüenn  nur  SSaffer  genommen  mirb. 

22.  St^ilbfrötciilu^lJC  (Turtlesoup).  aKitte(gro§e  ©djilbfröten  finb 
hm  großen  üorjujieljen,  inbem  ha^  S^eifd)  ber  festeren  gemöt)nli(f)  ^art 
unb  ,5ä(ie  ift.  SDie  (3cf)itbfröte  mirb  am  SJJorgen  be?  oort)erget)enben 
Xagc?  bei  ben  ct)interfüßen  aufgel}angen,  ber  ^opf,  fobalb  fie  benfelben 
lang  au?  bem  8cf)i(be  ftrecft,  ergriffen  unb  mit  einem  frf)arfen  9}?effer  ah-- 
gefd^nitten.  'I)arnac^  Iäf?t  man  fie  4  Stunben  t)ängen  unb  au?btuten, 
legt  fie  auf  ein  Kuchenbrett,  fc^neibet  bie  loei^e  ^(atte  ring?nin  t)erau? 
unb  nimmt  t)orficf)tig  bie  (Singemeibe  meg,  bamit  bie  &aÜ.i\  wddje  be- 
fannttic^  an  ber  Sebcr  fii^t,  unoerfe^t  bleibt  unb  gäuälii^  entfernt  tüerben 
t'aun.  ßeber  unb  .^crj,  and)  menn  \\d)  (gier  üorfinben  möchten,  legt  man 
in  frifrf)e?  2Saffer,  bie  ®ärme  Iperbcn  nur  bann  gereinigt  unb  in  SSaffer 
gelegt,  menn  man  fie  ^n  2öürftct)en  bermenben  tuiff;  ben  mit  (Starf)e(n 
üerfebenen  9Jiaftbarm  brül)e  man  jum  Sieinigen  unb  9Ib3ie()en  ber  (Stad)elu 
in  ^ei^em  SSaffer  ab.  3lad)  bem  .lperau?uel)men  ber  Öiebärme  fd)neibet 
man  bie  95orbevfüf?e  —  Stuber  genannt  —  mit  ,yeinlid)  großen  j^^eifc^^ 
ftumpen  bon  ber  Seite  t)crau?,  bie  Hinterfüße  entl)a(ten  tieinere  ?^(eifc§* 
ftürfe.  ®ie  gfoff''"  lucrben,  fo  meit  bie  9(ußenfeite  ge^t,  abgefc^nitten, 
5}üße  unb  33auc^ptatte  in  fodienbem  Söaffer  abgebrüht,  moburd)  bie  ^aut 
fc^uppeumeife  abgezogen  merben  fann.    ®ie  (3d)i(bfröte  gan^  ju  foc^en, 
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roie  e§  anä)  tüo^t  gef^ief)t,  \]t  ni(^t  anjurotfieu,  ba  aWöann  üiel  Sd^teint 
ainb  ftarfcr  ©erud)  jurücfbleibt. 

Wan  lüäfc^t  nun  ba§  j^leii'cf)  gut  ab,  legt  e§  einige  ©tunben  in  !atte0 
Gaffer,  toedjl'elt  foldje^  me^renml  unb  f)ängt  ba§  gteifd)  auf,  bamit  e§ 
über  9iac^t  au§(üfte.  'ihn  anbern  ^age  [etjt  man  gleifi^  unb  ^erj  §ur 
beliebigen  3eit  mit  fc^madicr  3f{inbf(ei)d)=Soui(Ion,  tDefd)e  fd)on  am  öorfier- 
get)enben  Xage  gefoc{)t  fein  !ann,  unb  bem  nött)igen  Satj  auf's  geuer, 
nimmt  ben  (Sd)aum  forgfältig  ab,  giebt  ein  53ünbc^en  S)ragon  unb  Xijt)- 
mion,  feinget)adte  ^'öiebeln  unb  eine  j^fafiiie  meinen  SSein  f)in5n,  unb 
täfst  e§,  gut  gugebedt,  (angfant  meid)  fod)en.  ®ann  nimmt  man  el  au§ 
tier  S3riU)e  unb  fct)iieibet  e§,  nad)bem  e^S  abgefufjlt,  in  jierlid^  längli^e 
<3tüdc^en.  jDie  Seber  mirb  nid)t  mitgefo(^t,  fonbern  in  Sutter  töeid)  ge- 
kämpft, beim  ^^(nric^ten  in  (Sd)eiben  gefc^uitten  unb  in  bie  ^^errine  gelegt. 

®ie  Sd)i(bfrötenfuppe  Jüirb  fomot)I  !(ar  aU  gebunben  gegeben, 
le^tere»  aber  öon  hm  SJleiften  öorge^ogen.  9JJan  mad)t  ba^n  9Jfet){  in 
Butter  braun,  riif}rt  e§  mit  !!8rüt)e  fein  wnb  gibt  e§  met)r  ^ute^t  an  bie 
(Suppe.  jDa§  ©i^ilbfrötenfteifd)  liifet  man  i  ©tunbe  in  ber  Suppe,  foiüot)t 
in  einer  ftaren  aU  gebunbenen,  fod)en,  miir^U  fie  mit  ^ngmer,  (5;al)enne= 
Pfeffer,  9JeIfen  nnb  9Jiu§fatbIütt)e,  bie§  afleS  pulueriftrt;  and)  giebt  man 
^(ö^e  f)inein,  föeldie  üon  etma§  jurüdgetaffenem  rot)en  (Sc^ilbfrötenfteifc^ 
gemocbt  merben,  mie  folgt:  @S  iüirb  biefeS  mit  reid)lic^  Ocftfenmarf  mög= 
iid)ft  fein  5ert)adt,  bann  nod)  im  SWörfer  breiartig  jerfto^en,  mit  9Jit(d|- 
brob,  (äiern,  <Bal^,  9Jtu§fatbIüt()e,  abgeriebener  3itronenfc!^a(e  nnb  meinem 
Pfeffer  gut  berntengt  unb  Sltößc^en  baüon  aufgerottt.  ©tatt  berfelben 
fann  man  auc^  S^aIbfIeif(^Kö^e  nehmen.  ®a  c^Iö^e  überf)aupt  in  einer 
gebunbenen  ©uppe  fo  Ieid)t  bit^t  merben,  fo  ge()t  man  fieserer,  fie  in  ber 
Suppe  ju  fod}en,  ef)e  9JJei)t  {)ineingegeben  mirb,  unb  mit  etmaS  fod^enber 
(Suppe  bis  5um  5{nrid)ten  in  ber  Terrine  t)eiB  ju  f)alten. 

§at  man  Kenner  jur  Xafet  unb  f)ätt  eS  für  gut,  @d)ilb!rötenn)ürftd^en 
in  ber  (Suppe  jn  geben,  fo  nimmt  man  biefelbe  ^arce,  luie  jn  hm  ht' 
merften  SlliJBeu,  mifc^t  nod)  ein  fleineS  @(aS  ©ognac,  etmaS  fein  gef)adte, 
in  reic^tii^  £)d)fenmarf  gef(^mil^te  (Sd):itotten,  nod)  etmaS  meinen  ^^feffei^ 
unb  geriebene  Seber  burd^,  füllt  biefe  9Jlaffe  in  bie  fteinen  gereinigten 
5Därme,  !od)t  fie  gar  unb  legt  fie,  in  fc^räge  'Stüde  gefc^nitten,  beim  ^^(n= 
ritzten  in  bie  'Xerrine.  B'^^'^Ö'^  n^erben  bie  etma  öorgefunbenen  ßier  nebft 
einer  ;51afd)e  5?labeira  in  bie  (Suppe  gegeben  unb  biefe  fofort  red)t  t)ei^ 
ouf  Seber  nnb  JtTlöf3d)en  angerid)tet. 

(gine  (Sd)itb!röte  mittlerer  @rö§e  bebarf  jum  ^oc^en  1^—2,  eine  alte 
©d)ilbfröte  3— 3^  Stunben. 

23.    9latf)gcmadjtc  St^ilbfrötcnfiHJpc   (3Iockturtle  Soup),    es 

tüirb  I)ierju  für  24 — 30  ^erfonen  eine  fräftige  33oui(Ion  üon  8 — 10  'ißfunb 
fRinbftcifd)  mit  SSur^elmerf,  3^^'^^^^";  SDragon,  Sorbeerbtättern  unb 
Steifen  gcfod)t.  3"9tfi'^  bringt  man  einen  ganj  frif(^en,  großen  abge- 
brannten iTalbSfopf,  eine  (Sd)meineid)nan5e  nebft  Dfjren,  einen  Dd)fen= 
gaumen  unb  eine  geräucherte  £)d)fen,vtnge  auf's  '}^mt:x  unb  fod)t  bieS  adeS 
gar,  aber  nid)t  ju  meic^.    ^alt  fd)neibet  man  baS  '^it\\ä)  in  fleine,  läng- 
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tili)  öieredige  ©tüdrfien,  gibt  joId)e§  in  bie  Souiöon,  nebft  fleinen  ©au* 
ciffen,  braunem  ©ewür,^,  einer  SlZefferipi^e  ßat)enne=^feffer,  einigen  in 
<Stücfrf)en  ge[(i)nittenen  ^alb^mibbern  (fie^e  I.  '^o.  28)  nnb  fo  üiel  ^'olbS- 
!opfbrü^e,  ba^  man  ^inretd)enbe  (Suppe  ^at,  tüelrf)e  mit  in  ^Butter  ge- 
bräuntem Wd)[  gebunben  gemarf)t  luirb,  9iadf)bem  bie§  ade»  ^  ©tunbe 
ge!od)t  f)nt,  tnerben  nod)  ^albfleii'cf)f(öfect)en  einige  SlJiinuten  in  gleifrf)* 
brüt)e  ober  gefallenem  SBaffer  gefod^t  nnb  biefe  neb[t  einigen  !)artgefod)ten, 
fteiniüürfelig  geschnittenen  ©iern  nnb  1—2  S^töffel  engtifc^er  ®oja  tiinju- 
gefügt,  auc^  |-  g(a[rf)e  9Jiabeira  unb  5JCu[tern,  menn  man  fie  ^aben  fann; 
borf)  barf  beibey  nidjt  bur(i)fo(^en.  Sann  mirb  bie  Suppe  fogteid)  ange- 
tid)tet.  (1)ie  Soja  mad)t  bie  Suppe  geroiir5reicf)er,  fann  jebod)  gut  meg* 
t)Ieiben,  unb  ftatt  9Jiabeira  fann  man  meinen  gron-^mein  unb  etma»  feinen 
9tum  net}men.)  Somo^I  Jöouiüon  alv  J^'albSfopf  tonnen  frf)on  am  por- 
tierge^enben  Za^,  o^ne  9Jact)t^eiI  ber  Suppe,  gefodit  loerben. 

24.  9to(^öcnttt(^tc  Sd^ilbfrötcnjuppc  (Mockturtle  Soup,  Vir- 
ginia Style).  (Sin  großer  ttaIb§fopf  n)irb  gut  gereinigt  unb  abgemafc^en, 
ba^  @et)irn  (brain)  unb  bie  3(ugen  I)erau§genommen,  bann  Jüirb  er  24  Stun- 
den in  Sat.^maffer  gelegt,  tüelrf)e^5  einige  ä)iale  gemerf)felt  Jüerben  mu^. 
darauf  lüirb  er  in  gefallenem  SBaffer,  lüomit  er  eben  bebedt  ift,  gefodit,  bi» 
bo§  gleifc^  pon  ben  ^nod)en  abfätlt.  6r  lüirb  bann  au§  ber  S3rüi}e  genommen, 
ba§  f^teifrf),  mit  ©infc^Iu^  ber  3""9^f  nad)bem  e§  abgefüblt  ift,  in  !(eine 
<Stüde  gefrf)nitten.  Sie  33rüt)e  luirb  burr|gefeit)t,  n)ät)renb  fie  no(^  ^ei^ 
ift,  bann  mit  bem  f^Ieifd)  loieber  auf  ba§  gener  gefteüt,  i^ier^n  gibt  man 
^  ^anne  grüne§  9JJai§,  ^  ^anne  S8utterbot}nen,  1  ^anne  Tomaten,  3  gro^e 
itartoffeln  in  fteine  Stüde  gefd)nitten.  SBenn  bie§  gar  ift,  gibt  man  bal 
®el)irn  fjin^u,  nebft  ganjen  Steifen  unb  ^feffertörnern,  2  Söffet  Pott 
braune»  Tlei)l  in  1  Söffet  üott  gefdimoljener  33utter  abgerührt,  lii^t  Stfle» 
gut  bur(^fod)en  unb  tt)ut  jule^t  nod)  2  Söffet  Pott  SSorcefter  Sauce  nebft 
ben  bünucn  Sd)eiben  einer  t)alben  Sitrone  baran,  nac£)  ©utbünten  anä) 
ein  2Beingta§  üott  Sperrt). 

Sie§  ift  genügenb  für  12  ^erfonen,  menn  nad)  33ebarf  t)ei§e§  SSaffer 
pgegeben  loirb. 

25.  9krf)öcmai^tc  (Si^iIb(rötcn|u|Hic  (ßro^e  Portion)  (Mock- 
turtle Soup).  Man  nef)me  1  grof3e  gelbe  dinbc,  2  grope  ß'üiebetn,  Sellerie^ 
!noUe,  ^eterfitieniour.^el  unb  ^orree,  fd)neibe  e§  ftein  unb  bämpfe  e»  in 
S3utter  unb  cttoa^  9?inb»talg  meid),  gebe  einen  großen  ^od}(öffet  WleU 
■^inju,  auc^  atterlei  ®emür,^e,  laffe  e§  gelb  merben,  bann  gebe  man  fräftige 
3Ieifcf)brii^e  f)in3u,  brei  @[a§  SBein,  oud)  etraa§  ßapenne^  Pfeffer  unb 
feröire  e§  mit  barlge!od)tem,  in  Stüde  gefcf)nittenem  ®i  unb  (St)ampignon». 
Sie  Suppe  mu^  gut  gebunben  fein. 

26.  ^rcböjUpVß.  2^^'^  foc^t  nac^  9?o.  1  eine  gute  9iinbfteifc^= 
t)ouiüon  unb  für  12  ^^^rfoiien  etiua  30—40  Srebfe,  nac^  SBorfcbrift  ju- 
geriditet,  in  braufenb  foc^enbem  SBaffer  i  Stunbe.  Sann  lüirb  ba§ 
gleifd)  auy  Scf)eeren  unb  Scbioönjen  gebrod)cn,  bie  fämmt(id)en  Sd)aten 
im  äJiörfer  nid^t  ju  fein  ^erfto^en  unb  über  ^Jeuer  mit  einem  großen  Stürf 


36  (Suppen. 

frijd^er  S3utter  fo  lange  bitrc^gerüfirt,  bi§  biefe  rotf)  wirb  unb  ju  fteigeit 
anfängt.  9Jnrt  lä^t  man  barin  \o  öiel  9)Je^I  anjietjen,  ba^  bie  Suppe 
baüon  gebunben  n^irb,  gie|3t  g(eii(^brüf}e  fiinju  unb  ba^  ©anje  burd)  ein: 
|)aarfieb  ju  ber  !o(^cnben  33ouiIIon.  ^nr^  öor  bein  3{nric^ten  gibt  man 
ireböflö^e,  9}?ibber  (Si'älbermifd)),  ^rebäföpfe,  gefüllt  mit  ber  SJiaffe  gii 
8(i)tt)ammtlöf3d)en,  t)inein.  9(ud)  fann  man  bie  ft'reb§fc)pfe  mit  ber  §it 
ben  S^rebSflölen  beftimmten  9Jhiffe  füllen.  ®ie  @uppe  bavf  nidit  ^vl 
fämig  fein,  \va§>  überl)anpt  bei  allen  @cfe(Ifd)aft§fnppen  ju  üermeiben  i(t. 
®ie  ^rebi;fd)mänse  merben  beim  3(nric^ten  in  bie  Xerrine  gegeben. 

27.  S^ranjöfljc^c  Bnppt.  |)ier5u  riditet  man  ade  möglid)en  jun^ 
gen  ©emüfe  üor,  aU  Sloblrabi,  gelbe  9iüben,  Sederie,  SBirfing,  ©parget, 
33tnmentol)(  unD  grüne  ©rbfen,  tnbem  man  bad  aBnr^elmcrf  in  Streifc^en, 
hcn  Söirfing  fein  fd)neibet,  bann  mirb  e§  in  ^  ^fnnb  frifdjer  kontier  ge^ 
fd)mort,  in  fräftiger  Souidon,  mit  Spargerunb  lötnmenfo^I  gar  gcfod}t. 
@d)mammt(ö|d)en,  foloie  (Sierf(öfee  paffen  gnt  bajn,  ober  anc^  geröftete 
2BeiProbfd)nitten. 

28.  5-Icif^|u|)^c  mit  örüiiem  9}lai§  (Meat  Soup  mth  Green  Corn). 

(Sin  mittelgroße»  i^ut)n,  ober  4  ^;|3funb  Eatbfleifd)  (ein  §al§-  ober  nntere»^ 
^einftüd  ift  gut  baju)  mirb  mit  4  Quart  faltem  Söaffer  auf§  gener  geftedt, 
unb  iangfam  gar  gefod)t,  boc^  nirf)t  ;^u  meid),  bamit  ba§  g(eifd)  ein  gute§ 
5tnfet)en  bet)ält.  ä)2an  nimmt  ba§  gdeifc^  fammt  einer  Saffe  üod  S3rü^e 
^erau§,  feit)t  ba§  Uebrige  burd)  unb  bringt  e§  mieber  in§  ß'od)en  mit  ben 
abgeriebenen  hörnern  Don  12  jungen  ^J^ai^fotben,  gibt  (Ba^,  Pfeffer  unb 
ein  meuig  ^eterfiüe  basn,  unb  läfet  e»  ^  ©tunbe  foc^eu.  S^or  bem  ?(uf^ 
tragen  mirb  1  ©B^öffel  öod  Wef)I  in  l'GfjIöffel  bod  Butter  gut  gerüüirt 
unb  an  bie  ©uppe  get£)an.    9ted)t  f)ei^  jn  ferniren. 

®ie  jurüdgebaltene  S3rüt)e  mirb  in  einer  ^^fanue  aufgefodjt,  mit  einem 
©fetöffel  öod  33utter,  in  me(d)em  1  (äi  unb  1  (ffjlöffel  öod  3Jiet)(  tüditig 
öerrübrt  mürben ;  ©al^i,  Pfeffer,  ^eterfitie  unb  ba»  in  fteine  ©tücfc^en  ge= 
fc^nittene  f^(eifd)  merben  fjinjugegeben,  unb  menn  5tde»  gut  burd)t)i^t  ift, 
mirb  e§  aufgetragen. 


B.    i^upjreu  trun  3fBltrfi*iui|tcit  uutr  liräufent. 

Soups  of  Garden  Vegetables  and  Herbs. 

29.1.  ^artoffcljuplic.  äJian  laffe  bie  Kartoffeln  ot)ne  ©af^  eine 
fleine  Söeite  tod)eu,  füde  fie  bann  in  anbere§,  frifd)  !od)enbey  SBaffer  unb 
gebe  M§  nötige  gett  unb  ©a(,^  bajn.  Unterbe^  mad)e  man  rei(^lid)  f(ein= 
gemürfeüe  ^löiei'eltt  in  gutem  SfJierenfett  gelbbraun,  nic^t  brän.^id),  rubre 
je  nad)  ^ortion  1—2  getjäufte  ©ßlöffet  ajie()(  barin  gelb  unb  fd)ütte  bie» 
ot)ne  meiterey  gu  ben  .#artoffe(n,  füge  einige  ^eterfilieumnr5etn,  ©ederie- 
fnode  unb  ^^orree  (leiderer  nidit  ^n  lang  gefd)nitten)  I)in5U  unb  fod)e  bie 
©uppe  fo  lange,  bi§  fie  fämig  unb  bie  ä'artoffeln  red)t  meid)  gemorben 
finb,  mobei  man  auf  2  ©tunbeu  red)nen  fann.     jDanu  rüt)re  man  nad^. 
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^Belieben  nvd)  ein  @tücf(i)en  33utter  {and)  mit  Sratenfauce)  huvä)  unb  rirfite 
■bie  ®uppe  an. 

29b.  S^artoffelfu^^c  auf  omerifanifi^c  5lrt  (Potato  Soup, 
American  Style).  Man  fc^ält  nnb  fod)t  8  mittelgroße  ^artotfeln  mit  1 
abgefrf)älten  ^^^^'^^^^^  etlüaS  ©uppentrant,  ©atj  unb  Pfeffer,  gibt  bie§ 
burd)  beu  ®nrd)frf)(ag,  bann  üerbünnt  man  e§  mit  guter  SOiild)  unb  fügt 
■ein  @tüd  Butter  tjin^u;  läßt  e§  gut  bnrc^!od)en,  unb  trägt  e§  fe^r  I)eiß  auf. 

29c.  ^artoflelfu^Jpc  (2ie6Iing§-@uppeß'aifer5öit^eIm§II.)  Man 
fcfmeibet  ©nppenmurjeln  !(ein,  eine  reid)(ici)e  Untertaffe  üoö,  t^ut  momög- 
iid)  einige  (Spargel  ^u,  fomie  33himenfoI)I,  läßt  biey  in  2  Ungen  S3utter 
.^ugebedt  lueic^  bämpfen,  gießt  bann  1^  Cuart  toct)enbe§  SSaffer  ju  unb 
1  ^fb.,  in  fteine  (Stücte  gef^nittene  rot)e  Startoffetn,  fod)t  Slüeä  1 — 2 
(Stunben,  fügt  (Sota,  meißen  Pfeffer  unb  etma§  gteifd^ejtraft  Ijin^n  unb 
■gibt  bie  (Suppe  jule^t  burd)  ein  Sieb.  —  gür  4  'ißerfonen  gere(^net. 

30.  Sübbcutjc^c  ^ortoflelfu^^c  (German  Potato  Soup).  Sie 
Kartoffeln  merben  gefoc^t,  abgegoffen  unb  fein  geftampft  mie  gn  ber 
<Suppe  in  29a.  Unterbeß  fod)t  man  ^orree  in  einem  befonberen  XiJpfi^en, 
ünä)  merben  bünne  2Bed=  ober  2öeißbrobfd)nitten  in  S3ntter  gelb  gebraten 
unb  fo  oiet  !od)enbe§  SBaffer  §u  ben  geftampften  Kartoffeln,  ^^ßorree  unb 
1ß5eißbrobfd)nitten  gegoffen,  a(§  jur  Suppe  notroenbig  ift.  Stma§  gleifc^- 
ejtraft  ift  ein  empfet)Ien§mertt)er  Bui^ii''- 

31.  Snppt  \)on  iunßcn  ^Tbfcu  (Soup  of  new  Green  Peas.) 

®ie  ©rbfen  läßt  man,  o^ne  fie  ^u  mafc^en,  in  einem  Stnd  ^ergangener 
iöutter  eine  2öeile  fdjmi^en,  fomie  auc^  fpätcr,  je  nac^  ber  ^ortion  ber 
Suppe,  1 — 2  Söffet  SDJe^'I  barin  on^ie^en,  boc^  muß  fold)e§  meiß  bleiben. 
®ann  gießt  man  bie  nötige  Quantität  33ouiIIon  ober  tocftenbe§  2Baffer 
unb  etma§  gleifdiejtraft  t)inein,  unb  n^enn  bie  ©rbfen  gar  finb,  Satj  unb 
ge^adte  'ißeterfitie.  SJian  fo(^e  f^Ieifd^-  ober  ©rie^flöße  barin,  ober  gebe 
in  Butter  geröftete§  SSeißbrob  bap.  ' 

32.  ©u^pc  tjon  grünen  (5rbfcn  (Soup  of  Green  Peas).  ©in 
t)albe§  ^ed  junge  grüne  ©rbfen  merben  an§gef)ülft,  nnb  in  SSaffer  ge= 
legt.  S)ie  ^ülfen  merben  in  2  Ouart  fd)rt)ad()er  gteifdibrü^e  abgefod^t, 
mit  etma§  ^;J3eterfilie,  6  jungen  3»'iebetn  unb  einigen  Spinatblättern  (ber 
grünen  garbe  n}egen).  Sie  Sd^oten  läßt  man  1  Stunbe  lang  !od)en  unb 
reibt  fie  bann  burt^  ein  grobe»  Sieb,  eine  3Irbeit,  bie  etmad  ©ebnlb  er= 
forbert.  9Jian  fd)üttet  ba§  S)nr(^gerüf)rte  toieber  in  ^m  2;opf,  läßt  e§ 
auffod)en,  unb  gibt  bie  @rbfen  baju.  Sinb  biefe  gar,  Derbidt  man  ettt)a§ 
mit  S3utter  unb  3}Jet)f,  menn  bie  Suppe  ju  bünn  fein  foüte. 

33.  ^nptft  Don  ni(^t  gan,?  jungen  ßröjen  (Soup  of  Peas,  tliat 
:are  not  quite  tender).  (Sin  Quart  grüne  (grbfen  mirb  in  1  ^int  !od)en- 
bem  äöaffer  auf's  geuer  gefteöt  unb  bi§  gum  2Beid)ioerben  gefolgt.  ®ann 
merben  bie  ©rbfen  in  bemfelben  SBaffer  geftampft  unb  burd)  einen  ®ur(^^ 
f(|)Iag  gerührt,  mobei  man  atlmäüg  1  ^;)5int  beißet  Söaffer  gugießt,  bamit 
t)ie  §)aut  Ieid)ter  löSti^  mirb.    darauf  merben  fie  mieber  gum  Kodien 
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aufgeftellt.  Sin  @§Iöffel  öolt  50ie()(  tütrb  in  einer  fleinen  Pfanne  mit 
einem  (S^Iöffel  doli  iöutter  gefcfjmi^t  nnb  ber  forf)enben  Suppe  jugerüfirt. 
1  ^int  tüarme  '^xid)  Joirb  bann  norf)  pgefcfiüttet,  foiüie  i  Xf)ee(öffel  öoll 
©atj,  i  X^eelöftet  öoll  ßndet  unb  i  Xf)eelöffel  üott  üon  gemat)tenem  ober 
fein  geftofjenem  jc^mar^en  Pfeffer. 

Vluf  biefe  2trt  fann  man  (Srbfen,  bie  fcE)on  etma§  melf  unb  ^ort  ge- 
lüorben  finb,  tüte  fie  \a  oft  auf  ben  Tiaiit  fonunen  unb  bie  fid)  nid^t  me^r 
§um  bereiten  aU  ©emüfe  eignen,  fef)r  gut  üertuenben. 

34.  (Bnppc  iJOtt  9e)))oItcnctt  ßrbjen  (Soup  of  8plit  Peas).  ^lan 
lä^t  1  Quart  gefpaltene  (Srbfen  3  ©tunben  in  (auiuarmem  Söaffer  toeic^eu. 
'iS^ann  mirb  ba«  SBaffer  abgegoffen,  unb  bie  ©rbfen  tnerben  in  3|-  Cuart 
SBaffer  mit  <Ba\^  bariu  gefodit,  bi§  fie  ganj  toeict)  finb.  (Sie  lüerbeu  barauf 
bnvd)  einen  ^urrf)fd)Iag  gerührt,  fo  t3ic(  baüon  burrf)getrieben  merben  fann, 
ba§  Slnbere  mirb  meggeluorfen.    Siefe  Srüfie  I}ält  fid)  mehrere  Xage. 

9J?an  nimmt  für  eine  fleine  gamitie  etma  1  Quart  ber  93rü{)e,  iodjt  fie 
mit  einem  fteinen  @türf  @d)rt)einef(eifd|,  einer  ß'üiebel,  etmaä  meinem 
Pfeffer  unb  Salj,  fei^t  fie  burd)  unb  gibt  fie  re^t  ^ei^  in  eine  ^terrine,. 
morin  fteine  gebratene  Sörobmürfet  liegen. 

35.  <SiH)))C  t)on   ßetrorfnctcn  ßrbfeu   (Soup   of  Driecl  Peas)» 

Tlan  bringe  bie  Srbfen,  gut  au§gefud}t,  unb  mit  marmem  SSaffer  jJüifc^en 
ben  Rauben  gerieben  unb  rein  gemafd)en  mit  fottem,  toeidiem  9tegen=  ober 
glu^maffer  unb  ein  lüenig  9^atron  (fietie  9lo.  1,  b.)  anfy  geuer  unb  laffe 
fie  üor  bem  ^(bgie^en  eine  Heine  ^albe  ©tunbe  langfam  folgen,  n)obur(^  fie 
in  fur^^er  3eit  meid)  merben.  9iac^  bem  5lb!o(^eit  fd)ütte  man  fie  auf  einen: 
55urd)fd)Iag,  gie§e  SSaffer  barüber  unb  (äffe  fie  mit  fod)enbem  SSaffer, 
ffett,  einem  ©tüd  Stinbfteifd)  ober  einer  Söurft  nebft  ©cHeriefnoHe  unb 
^orree  langfam  meid)  !od)en.  3tuc^  bemirfen  einige  !(eingef(^nittene 
3roiebeln,  nad)  bem  ^2(bfoc^en  ber  Srbfen  t)ineingett)an,  einigermaßen  ein 
rafdierey  SSeidimerben. 

2öünfd)t  man  eine  geräud)erte  9JJetttDurft  ober  eingefallene  (gdimeine- 
fc^nanje  unb  Qljren  in  ber  ©uppe  jn  tod)en,  ma§  öiele  lieben,  fo  mn^ 
erftere  nad)  bem  §t6mafd)en  gut  abgcfod^t  tuerben,  ber  9taud)gefd)mad 
mürbe  bie  (Suppe  nnangenefim  machen;  müd)te  bie  2Burft  bei  längerem 
5(ufbemat)ren  troden  geworben  fein,  fo  muf5  fie  nor  bem  JiTo^en  %aq  unb 
^adit  in  marme^  SSciffer  gelegt  merben.  öJefal^^ene^  Sdimcinefletfd)  fod)e 
man,  ebe  e§  ju  ben  ©rbfen  fommt,  in  SBaffer  t)atb  gar,  meit  ©al^  bie- 
felben  I)art  mad)t. 

2)a  aber  gerabe  bur^  ©d)meinefleif(^  bie  ©rbfen  fc^mer  jn  öerbauen: 
finb  unb  ein  fd)ii)ad)er  5Qiagen  fie  nid)t  tterträgt,  fo  l)at  ein  Stürfd)ert 
Sfiinbfleifd),  barin  gefod)t,  ober  Dt)ue  meitere§  beim  5lnrid)ten  ein  f^ufa^ 
öon  5-(eifd)e]ctraft  ]c\)x  ben  S^orjug.  Xie  Suppe  geminnt  baburd)  an 
^raft  nnb  2Bot)(gefd)mad. 

9^ac^bem  bie  (Srbfen  ganj  meid)  gemorben,  net)me  man  gteifd)  unb 
SeöeriefnoIIe  I)erau§,  lege  le^tere  in  bie  ^terrine,  reibe  bie  ©rbfen  burd^ 
einen  ®urd)fcb(ag  unb  laffe  fie,  nötigenfaH-S  üerbünnt,  mit  bem  t^teifdie 
unb  bem  t)ieneid)t  nod)  fef)Ienben  Salje  gut  burd)tod)en.    Sinb  anfong^ 
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feine  ßtfiebeln  511  ben  ©rbfen  gefommen,  fo  fonn  man  fpäter  einige  fein 
fcfineiben,  in  S3utter  gelt»  braten  nnb  burcf)rü^ren.  @o  fann  man  aud)  in 
Sutter  geröftete  2Bei|brobf(f)nittc^en  ober  Söürfel  bo^u  geben. 

®ie  Suppe  mn^  nicJit  bid,  aber  fe^r  gebunben  fein.  S3ei  fe()Ienber 
SBinbung  fann  man  fid)  mit  in  S3utter  angejogenem  ajief)!  t)e(fen,  gür 
ben  tägiirf)en  Sifd)  fönnen  and),  nac^bem  bie  ©rbfen  burd)gegeben  finb, 
einige  Heine  Kartoffeln  in  ber  Suppe  gefod)t  iuerben,  bie  aber  nid)t  5er= 
foc^en  bürfen ;  bod)  mu^  bie  ©uppe  al^bann  f 0  üerbünnt  loerben,  al§  fie 
burd)  längere^  Kod^en  an  ©ämigteit  gelüinnt. 

®ie  3eit  be^  Koc^enS  rid)tet  fid)  nad)  ber  33eicbaffent)eit  ber  (Srbfen, 
eine  gute  Oualität  bebarf  jum  2Beid)tüerben  etiim  2  Stunben. 

36.  SBci^C  Sijf)ncufui)))C  (White  Bean  Soup),  ^(m  beften  finb 
liieren  bie  !(einen  Jüeifeen  23ö^nd)eit,  ha  bie  ©uppe  nid)t  burd)gerüt)rt  tuirb 
nnb  fie  aud)  feiner  fc^meden.  'lOlan  fe^e  bie  93o^nen  (auf  G  ''^crfonen 
1  ^ßfnnb  I)inreid)enb),  nad)bem  man  fie  tüd)tig  abgelüafd)cn  t)at,  mit  faltem 
SBaffer  auf  ha§  geuer  nnb  (äffe  fie  -|-  ©tunbe  tiid)tig  tod)en  —  fd)iittc  fie 
auf  ben  SDurdifc^tag  nnb  fogieid)  mieber  in  ben  umgefpülten  Sopf  unb 
foüiel  fo(^eubc§  $Saffer  barauf,  al§  man  (Suppe  ju  l)aben  münfct)t. 

Sie  eignet  fic^  befonberS  gut  ^u  einem  ©eric^t  für  ben  Sonnabenb, 
ba  man  an  biefem  "tage  befonbcr^S  gern  bie  iRefte  aufbrandit  unb  man  in 
ber  S3ot)nenfuppe  lauter  gute  Sachen  oerfd)ioinben  laffen  fann,  j.  S3.  eine 
Sd)üffe(,  auf  ber  noc^  ein  üeiner  Steft  Dom  Sc^ioeingbraten  ift,  njirb  rein 
in  bie  Suppe  gefpült,  anc^  fann  man  fel)r  gut  etiüa§  9tinbfleifd),  ba§  fd)on 
einmal  au§gc!od)t  ift,  fammt  ber  STnod)cn  nod)  einmal  tüd)tig  in  ber  53ol)= 
nenfuppe  au§fo(^en,  ober  ma§  man  fonft  an  Söratenreften  I)at.  @ine  nur 
tüenig  geräucherte  ?Ölettmurft,  bie  man  mehrere  äRale  in  marmem  SBajfer 
abgerieben  bat,  fann  man  2  Stunbeu  barin  focbeit  u"^  nad)l)er  ba^u  effen. 
Slud)  fc^mcdt  ein  Stüdc^en  geräud)ertcr  Sd}infen  barin  gefDd)t  fe^r  gut 
unb  1  Stüdd)en  SeHeriefnoüe  unb  Kartoffeln  (man  redjnet  barin  für  1 
^erfon  2  Kartoffeln),  1  ^^eterfilienmnrjel. 

37.  SuVi'c  \)on  brauneu  23ol)UCU  (Soup  of  Brown  Beans). 
Wan  meidie  1  ^^int  braune  S3oI)uen  über  '^ladjt  in  Söaffer  ein,  fd)ütte  ba§ 
SSaffer  ah  unb  ftelle  bie  S3o^nen  mit  faltem  SBaffer  gu  f^euer.  9JJau  gebe 
ta^n  ein  fleine§  Stüd  gefallenes,  mageret  Sd)meinefleifd)  nebft  Knodien 
üon  9iinberbrateu,  nnb  laffe  bie§  3 — 4  Stunbeu  fodien.  sbann  reibt  man 
bie  9Jiaffe  burd)  einen  ®urd)fd)lag  unb  läfet  fie  mit  Salj,  Pfeffer,  ®e= 
tüür,yielfen  unb  einigen  (5;itronenfd)eiben  nod)mal§  auffod)en.  Kleine,  in 
93utter  gebräunte  SSürfel  üon  S3rob  fönnen  bor  beut  ?lnftragen  in  bie 
@uppenfd)üffel  getrau  merben.     Portion  für  5—6  ^erfonen. 

38.  23of)ucufup|)c  ofjnc  Sflctft^  (Meatless  Bean  Soup).  Tlan  fe^t 
1  ^int  trodeue  ^-öo^nen  in  faltem  Saffer  p  geuer,  fd)üttet  ba§  Si^affer 
ah,  tuenn  eS  anfangen  mid  ^u  fod)en,  fel^t  bie  S3ol)nen  mit  frifd)em  SBaffer 
tt)iebcr  auf  §  geuer  nnb  läfst  fie  fod)en,  bi§  fie  oollfommen  loeid)  finb,  gibt 
bann  ein  Stüd  ^J3uttcr  öon  ber  ©rö^e  einer  Söaönu^  baju,  ober  and)  mel)r, 
nad)  ^Belieben ;  üon  ben  58ol)nen  fann  man  einen  Xljeil  jn  anberm  ©ebrau4 
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^erau§ne^men,  ioenn  bie  @u|)pe  ju  hiä  erfi^eint.  Qu  bem  Uebrigen  gibt 
man  eine  Xaffe  gute  Wild)  ober  füfjen  9ta^m,  ein  5)ut3enb  ober  me^r  grob 
gerbröcfeüe  drader,  lä^t  e»  nod)  einmol  aufforfjen  unb  bringt  e»  bann  auf 
ben  Z\\d). 

39.  St^tlbf röten ju^)t)c  tion  Söotjucn  (Turtle  Soup  of  Beans). 
SJJJan  iüeirf)t  über  9Jad)t  1  Quart  33o^nen  ein,  am  nüct)ften  Sage  foc^t  man 
fie  in  etma  1  ©aHone  SSaffer,  nimmt  fie  f)erau§,  loenn  fie  gnr  finb,  unb 
rübft  jie  burcb  ben  jÖurdifi^Iag.  '2)ann  fc^üttet  man  ben  33of)nenbrei 
mieber  in  ben  S:o).if,  binbet  etma§  2;t)t)mian,  S3oI)ncu!rant  unb  ^^eterfilie 
in  ein  Iofe§  Suppigen  unb  lä^t  bie§  in  ber  SJJifd^nng  !od^en,  gibt  aud) 
no(^  1  @B'öffe(  üoll  falte  S3utter,  ©atj  unb  Pfeffer  baju.  Tlan  l)ä(t  bie 
^art  gefod)tcn  5)otter  bon  4  (Siern,  bie  in  $8iertel  gettjeilt  luerben,  unb 
einige  ß'(ö|e  üon  roI)em  gebadten  ?^ieifd)  in  33ereitfd)aft,  JDeld)e  gerabe  üor 
bem  5(uftragen  in  bie  ©uppe  fommen,  ueb[t  einer  in  feine  @d)eiben  ge- 
f(^nittenen  Zitrone  unb  einem  ®(afe  2Bein. 

S)iefe  ©uppe  ift  ber  mir!Iid)en  (Sd)ilbfrötenfuppe  fo  ä^nlic^,  ba^  nur 
SBenige  hen  Untcrfd)ieb  bcmerfen. 

40.  Siu|cnjlH)pc  (Soup  of  Lentils).    5(nc^  biefe  lüirb  mie  ©rbfen^* 

fuppe  mit  grautfurter  ©ancifen,  9JJettmurft  ober  eiu^m  ©tüd  33au(^fped 
ge!oc^t,  jebocb  bleiben  bie  Sinfen  barin  ganj  unb  man  mad)t  ^d)i  in  gutem 
gett  gelb,  um  bie  ©uppe  bamit  gebunben  gn  macbcn.  @l  tüirb  (Sffig 
boju  gereid)t.    Qdt  be§  ^od)en§  Jüie  bie  (Srbfenfuppe. 

41.  ^omato  ■■  Su^i^c  (Tomato  Soup).  SJJan  !od)t  bie  öötfte  einer 
^anne  t)on  luftbid^t  eingemad)ten  Xomatoe^,  bi§  fie  gan,^  lüeid)  finb,  bann 
rübrt  man  fie  burd)  einen  ®urcbfd)Iag,  ©ie  tüerben  nun  in  einem  Xopfe 
au§  (Sranitmaare  Jüieber  auf»  geuer  gefegt,  tüobei  man  einen  St^eelöffet 
ttoH  93adfoba  j^ugibt.  SBenn  bie§  tüd)tig  an^gefc^äumt  I)at,  fo  fügt  man 
2  ©fslöffet  notl  iöutter  ^injn,  nad)  unb  naä)  in  fleinen  ©tüden;  bie  83utter 
üer!od)t  fid)  fo  beffer;  bann  fommt  nod)  1  Slbeelöffcl  ©alj,  ^  Xbeelöffet 
Pfeffer  unb  ein  ^rie§d)en  ®al)enne  baju.  1  Ouart  9)?ilcb  fetU  man  in 
einem  ^od)topfe  auf  unb  üerrüt)rt  fie  mit  einem  öB^öffel  ^ornftärfe,  bie 
erft  mit  einem  Sijffel  üoll  faltem  SBaffer  üermifd)t  Jüar,  bann  fd)üttet  man 
bie§  gu  ber  ©uppe. 

42a.  %omaiOs^np)ßt  (Tomato  Soup).  Qu  2  Ouart  gteifd^brü^e 
gibt  man  6  mittelgroße  Xomatoe^,  bie  in  i^älften  gefcbnitten  finb,  eine 
üeine  meiße  9flübe  unb  eine  Bliebet,  a(Ie§  fein  gerfc^nitten.  9Jad)bem  bie 
©uppe  1^  ©tunbe  gefolgt  f)at,  gießt  man  fie  bei  tüd)tigem  9teiben  burc^ 
einen  jDurd}fd){ag,  gerrü^rt  in  bem  ^■od)topfe  2  Sßlijffet  öoH  33utter  mit 
2  eßlöffel  90Jebt,  bi^3  bie  aJJifd)ung  bettbraun  luirb,  gibt  baju  1  (Sßlöffet 
öoü  Jüeißcn  Qndex,  ©afg  unb  Pfeffer  nad)  @efd)macf,  rü^rt  ba§  an  bie 
©uppe,  Iäf5t  fie  nod).  10  9!)linnten  gut  fod)eu,  nad)bem  man  gut  abge- 
fdlöumt  I)at,  unb  trägt  fie  fel^r  f)eif5  auf. 

©tatt  frifd)er  l'omatoe^  fann  aui^  ^  ^anne  Don  eingemad)ten  der* 
tüenbet  merben.  —  ©enügeub  für  6  ^erfonen. 
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42b.  %oniaio-Bnp}^t  mit  ßrcam.  Sluf  6  grofee  Xomatoe§  recfinet 
man  eine  !(eine  ^luiebel,  ein  ©türf  Sellerie,  '!)3feffer  unb  Salj,  lä^t  bte» 
tüeid)  !oc£)en,  c\ibt  e»  buri^  ein  ©ieb  unb  fügt  1  Quart  gleifc^brüiie  l)in5u. 
5ia(^bem  bie  (Suppe  noc^mall  aufgefo(i)t  t)at,  rü^rt  man  langfam  1  Sa[fe 
tiet^en  ©ream  ^inju  unb  rietet  an. 

43a.  (S^ar0cl=(5u^))C  (Asparagns  Soup).  ®ünne  Spargeln  lüer* 
ben  gepu|t,  bie  Jrlöpfe  2  BoU  lang  abgefc^nitten,  bie  9tefte,  foiüeit  fie  gart 
ftnb,  5U  fleinen  (Srbfen  gefd)nitten,  2  9J?inuten  in  foc^enbe§  2Baffer  gelegt, 
fobann  abgefeif)t,  in  einen  paffeuben  Sl'odjtopf  gefc^üttet,  mit  einem  ©tücf 
S3utter  gebämpft,  2  (S^Iöffel  9Jk^(  unb  4  Xaffen  fräftige  S3ouiaon  ba^u 
gegoffen,  gefallen  unb  1  ©tunbe  gefodjt.  '2)ie  ©uppe  lüirb  fobonn  bnrd) 
ein  |)aariieb  getrieben,  mit  einer  SOZiicf^nng  üon  3  ßibottern,  etlüa»  faurem 
fRat)m,  ein  menig  brauner  S3ntter  gebunben  unb  über  bie  fleinmürflig 
gef(^uittenen,  \)ovi)cx  in   ©aljwaffer  gefod)ten   ©pargelfpigen,   gego[fen. 

43b.  Sparget=Su^^C  (Asparagns  Soup).  9D^an  nimmt  i)ier,^u  2 
iöunb  ©pargel,  1^  duart  ^^ouiaou  ober  SSaffer,  1  ^int  9JiiId),  ober  1  ''IJint 
maf)m,  menu  SSafjer  gebraud)t  lüirb,  3  e^Iöffel  33utter,  3  ©Blöffet  9Jic£)t, 
©alj  unb  Pfeffer.  S)ie  Slopfe  Oon  einem  33unb  ©pargel  werben  attein 
getodit  in  SBaffer  mit  etma»  ©al^,  etma  20  9J?inuten.  ®ie  übrigen  ©parget 
Juerben  in  bcr  ©uppe  gctocf)t,  ebenfatl^S  20  9J^inuten.  3)ay  9J?ebI  mirb  mit 
ber  93utter  gefd)mi^t  unb  an  bie  ©uppe  getf)an,  bann  mirb  bieje  burcf)  einen 
®urd)ic^(ag  gcrüfjrt,  toieber  in' ^5  ii'od)eu  gebrad)t  unb  angerichtet,  nadj* 
bem  äjJi(d)  ober  9iaf)m  mit  burd)getod)t  ift  unb  ^^^feffer  unb  ©alj  uebl't 
©pargelföpfen  gugegeben  mürben. 

44a.  3^iek()uppc  (Onion  Soup).  9}?on  ne^me  1  üuart  Wiid), 
€  grofee  ^^uiebeln,  ba»  (S^elbe  oon  4  (Siern,  3  ©Blöffel  tvott  Butter,  1 
^rofeen  2öffel  9}h^I,  1  Xaffe  9tat)m,  ©ala  unb  IJJfeffer.  ^ie  ^Butter  mirb 
in  eine  33ratpfanne  getfian,  bie  ß^oictie^n  i>(iö^i  gefc^nitten  unb  gemenbet,  bt§ 
fie  tüd)tig  fd)moren,  bann  beberft  man  fie  gut  unb  ftellt  fie  jur  ©eite,  mo 
fie  nur  langfam  brobetn,  ol)ne  an.yibrennen,  ^  ©tunbe  lang.  Tian  fod)t 
bie  Wü^,  bann  ftreut  man  ba^  9}?et)I  unter  beftünbigem  9iü^ren  auf  bie 
^miebeln,  lä^t  bie§  3  SJiinutcn  lang  auffod^eu,  bann  fi^üttet  man  bie 
^if(^ung  in  bie  Wliid)  unb  !üd)t  bie^  nod)  15  9)^inuten.  3)Jon  treibt 
bie  ©uppe  burd)  ben  jDurdjfc^lag,  ftelle  fie  mieber  auf  ba»  geuer,  unb 
tüürje  mit  ''^Jfeffer  unb  ©al?^,  9JJan  fi^lage  bie  ©ibotter  gut  unb  tl)ue  fie 
mit  bem  9ial)m  in  bie  ©uppe,  laffe  fie  bei  beftänbigem  9iül)ren  bi§ 
t)or'§  ^od)en  fommen.  3Benn  man  feinen  9tal)m  l)at,  fann  man  Wxlä) 
uelimen  unb  etma§  93utter  baju.  SDZan  fc^üttet  bie  ©uppe  über  Croutons 
(tleine  geröftete  93robmürfel)  in  bie  Sierrine.  ®ie§  ift  bei  (Srmübuug  ein 
fel)r  erfrifd}enbeÄ  ®erid)t. 

44b.  ^lüicbcljupve  (Onion  Soup).  9J?an  lä^t  etma§  ©utter  in 
einem  Xöpf^en  braun  merben,  biimpft  3—4  (äfelöffel  mürfelig  gefc^nittene 
^wiebeln  barin,  lä^t  fie  aber  nid)t  braun  tuerben,  fügt  bann  fo  üiel  SDZel)! 
t)in,^u,  al-3  bie  53utter  annimmt,  unb  biernad)  fräftige  S3ouIIion,  ©alj  unb 
Pfeffer,  unb  lä^t  bie  ©uppe  1—2  ©tunbcn  langfam  fod)en.    (S^e  man 
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fie  anrichtet,  tt)ut  man  in  bie  (Suppenterrine  :n  33utter  geröftete  ©tfieibrfien 
@(i)iüar5brob. 

44e.    Sübbeutfj^c   ^ioieklju^^JC   (Onion  Soup,  German  Style). 

9Kan  lä^t  in  ^  '•^^funb  S3utter  etrao  3  gro^e  fteiniüürfelig  gef(^nittene  3^^^= 
beln  gelb  tuerben,  macf)t  barin  1  ^oc^Iöffel  5Dic£)t  gleirfifoll»  gelb,  gie^t  unter 
ftarfem  Stütn'fu  fo  biet  5teil<i)brüf)e,  tnie  man  ©uppe  §u  ^abcn  lüünfc^t, 
baju,  unb  lä^t  fie  gut  burc^forfien.  2)ann  reibt  man  fie  burd^  ein  (Sieb, 
bringt  fie  nod)mol»  gum  Sod)en,  gibt  feine  2Becffd)nitten  l)inein,  lä^t  fie  mit 
benfetben  nocf)  einige  äRinuten  fc^mac^  fod^cn,  nnb  ritf)tet  fie  mit  äUjei 
öerfc^Iagencn  (Sibottern  an.     SDie  (Suppe  ift  für  4  ^erfonen  beredinet, 

45.  ^tumcnfo^t  ■-  9taf)m|iH)pc   (Cream    of  Cauliflower).    aJJan 

fo(i)t  bie  lüeifsen  3:t}ei(e  eine^^  fleineu  !ötumcnfot)Ifopfc§  20  SOiinuten  in 
gefallenem  SBaffer.  föin  Ouart  WM)  mirb  jjum  ^oc^en  aufgefteüt.  ^n 
einem  fleinen  J^'oi^gefd)irr  öon  (Kranit  ober  ©ifenmaare  iodft  man  1  llnje 
93ntter  mit  1  llnje  SJie^l  auf,  gibt  bann  bie  i^älfte  ber  ÜJiitcf)  rafd)  ba^n 
unb  rübrt  um,  bi^  bie  9}?affe  eben  unb  fein  ift.  5)ann  gie^t  man  bie  anbere 
^älfte  ber  Wüd)  nad)  unb  la^t  ba»  ©anje  1  äRinute  toc^en.  ®er  83Iumen= 
to^l  mirb  barauf  burc^  ben  jDurcbjcf)Iag  gerieben  nnb  ber  (Suppe  §ugerü^rt, 
1  S;{)eeUiffet  BaV^,  unb  i  S^eelöffet  meiner  Pfeffer  tuirb  zugegeben,  bann 
ift  bay  @erirf)t  fertig  für  ben  Zxid).  Spargel  unb  anbere  ©emüfe  fönnen 
ebenfo  üermenbet  tnerben  mie  33tumenfot)I. 

46.  Setteric  5ta^m=(Su^pc  (Cream  of  Celery).  SJlan  nefime  gu 
biefem  Öericl)te  1  ^:}3int  fü^e  mUd),  1  (gfetöffef  me\)l,  1  eßlöffet  ^^utter, 
1  (Setlericfnotte,  ein  gro^e§  ©tücf  Qwkhd,  ein  f(eine§  (Stücf  3}iu§fatblütt)e. 
®er  ©eüerie  mirb  in  1  ^^^int  Söaffer  30  bil  40  ^minuten  gefod)t,  mn^taU 
blüt^e,  ßtt'i'^^fi  ""b  SDiild)  mirb  sufammengefoi^t.  ®ad  9}Jet)t  h)irb  mit 
falter  ^Ixid}  t)errü()rt  unb  ber  tod^enben  Wild)  angegeben,  10  9Jlinnten 
bamit  gefoc^t.  SDen  Sellerie  jerbrüdt  man  in  bem  SSaffer,  h)orin  er  gefoc^t 
JDurbe,  unb  gibt  ibn  gu  ber  foc^enben  d}l'üd).  2)ie  S3utter  nebft  Salj  unb 
Pfeffer  lüirb  zugegeben,  bie  Suppe  bnrc^gefei(}t  unb  i)d^  aufgetragen, 
äßenn  bie  Suppe  in  ber  ©rf)üffcl  ift,  fann  nod)  etma»  gefc^Iagener  9taf)m 
angefügt  merbcn,  \va^  ben  ©efd^mad  fel)r  üerbeffcrt. 

47.  Sdjlcfifd^c  8clIerte|iip))C.  Qmei  bide  ©etteriefnollen,  eine 
^orreeftange  nnb  eine  ^^eterfilieniuuräcl  merben  gut  gereinigt  unb  ge= 
mafd)cn,  mit  2^  Ouart  SBaffer  nnb  bem  nöttjigen  Salj  Ineid)  gefod^t. 
S)ann  merben  2  (Sjjlöffet  Me()i  nnb  1  ©felöffeC  guter  Sutter  gelb  gemad)t, 
bie  S3rül)e  baju  gerüi)rt,  ba§  2Bnr,5)eImerf  o^ne  Sellerie  'hineingelegt  nnb 
!o(^enb  angerid)tet.  (£ttüa§  5teifd)ei-traft  mad)t  bie  Suppe  befonber^ 
tt)ol)Ifd)medenb.    t^ür  2  '»^erfonen  bered)net.    Qdt  be»  ^oc^en§  1^  Stunbe. 

2)ie  Setteriefnollen  werben,  nac^bem  fie  meid)  gefoc^t  finb,  in  S(i)ei- 
ben  gefd)nitten,  mit  Oel  unb  Sffig  angemengt,  jum  ©raten  gegeben. 

48.  ^crklfup^e,  aui^  für  ficöeviofc  ^xanU  ^affeub  (Soup  of 
Garden  Cliervil).  a}?el)(  mirb  in  33ntter  gelb  gemad)t,  mit  SSaffer  fein 
gerübrt,  mit  Sal,^,  gemafd)enem  nnb  fein  ge[)adtem  i~erbel  bur(^fc)d)t,  mit 
etlüa»  gleifdieytratt  unb  einem  (Sibotter  abgerül^rt  unb   auf  geröftete^ 
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2Bet§6rob  angerichtet.    SefetereS  bleibt  für  ^ranfe  tueg ;  ftatt  be§  SJie^B 
fann  man  bie  Suppe  mit  Söeifebrob  gebunben  mad)en. 
3um  ^oct)en  gef)ört  gleichfalls  ^— |  ©tunbe. 

49.  ßröutcrfm)t)C  (Herb  Soup).  9)Jan  nef)me  Oon  (Sauerampfer, 
^ortulaf,  ^afilifum,  ilopffalat,  Spinat,  'Sragon,  ^impineU,  ©ct)nittfauc^ 
unb  überhaupt  \va%  man  öon  paffenben  .Kräutern  f)at,  boc^  oon  ben  ftär!e= 
ren  tüeniger,  jufammeu  eine  ^anb  üofi,  iüafcf)e  unb  fc^neibe  fie  fein.  §at 
man  ein  gute§  (Stücf  Butter  mit  fo  Dielcm  9J?et)t,  al§  gur  Suppe  nötig 
ift,  gef(i)tui^t,  fo  fommen  bie  S^ränter  bajn,  tvddjt  man  mit  S3ouitIon  ober 
SBaffer  nebft  etma§  gteifc^ejtraft  fein  rübrt  unb  nacf)füüt  unb  mit  Sat^, 
ß'erbel  unb  ^eterfilie,  beibe»  fein  get)acft,  burc^!oci)t.  Kartoffeln  ober 
(£ierf(ö§e  trerben  {)ineingegeben  unb  bie  Suppe  mit  ©ibottern  abgerüt)rt. 

3eit  be§  £ocf)en§  f  Stunbe. 

50.  ©raOttm  «Suppe.  Sie  S3eftanbtf)eite  biefer  Suppe  finb:  3»üie= 
beln,  Karotten,  9f{üben,  3Bei^fof)f,  1  !öunb  SeUerie  unb  6  XomatoeS.  Uü.e 
©emüfe,  mit  5iu§nal)me  ber  Xomatoe§  unb  be§  Sl^raute§,  merben  fein  ge= 
^aät  unb  mit  etma§  met)r  a(»  3  Onart  SBaffer  jugefe^t.  Sie  fotien 
langfam  i  Stunbe  fo(i)en,  bann  tüirb  ba§  ^raut  baju  gegeben,  tvddie^ 
öor|er  gefo(i)t  unb  get}acft  mürbe.  9?a(^  15  30^inuten  gibt  man  bie  Xo- 
matoe§  unb  1  Strauß  Kräuter  bei  unb  lä^t  bie§  nun  20  9J?inuten  gut 
fo(^en.  Sann  brücft  man  ba§  @an,^e  burc^  ba§  Surc^fc^Iagfieb,  fe^t  e^ 
mieber  auf  ha^  Seuer,  rü^rt  1  S^Iöffet  33utter  ba,^u,  ^^feffer,  Salj  unb 
^  Saffe  fü§en  9tabm  (menn  man  ^at),  oerbicft  mit  Stär!emet)I,  unb  e§  ift 
fertig  für  ben  Sifct). 

51.  turbiS'Suppc  (Pumpkill  Soup).  SSon  2  ^funb  Kürbi§  fcfiält 
man  bie  Üiinbe  ab  unb  nimmt  bie  Kerne  bauon,  fct)neibet  fie  in  fleine  Stücfe, 
gibt  biefe  mit  ^  ^int  SBaffer  in  einen  Sopf,  um  1^  Stunben  langfam 
bur(^5ufoiJ^en.  Sarauf  mirb  ber  S3rei  burd^  einen  Sur(^f(i)tag  gerüf)rt 
unb  mieber  ^u  g^euer  gefegt  mit  1-^  ^int  foc^enber  TlUd),  einem  eigro^en 
Stüif  ^Butter,  1  St)eelöffel  Sudcx,  Salj  unb  Pfeffer  nacf)  @efc{)macf.  Si3enn 
bie§  gut  bur^geforf)t  t)at,  mirb  e§  aufgegeben  mit  „Srouton§,"  Söürfel  Oon 
geröftetem  S3rob.  ^an  oergeffe  nict)t,  öfters  nmjnrü^ren  mäfirenb  be§ 
Ko(i)en§.    Siefe  Quantität  genügt  für  5 — 6  ^crfonen. 

52.  Suppe  öon  JBIumeufo^l  (Soup  of  Cauliflower).  ^an  !ocf)t 
bie  luei^en  Srt)ei(e  be§  S3(umenfo^lS  20  9JHnuten  in  gefallenem  SBaffer, 
@in  ^int  SJlild)  mirb  aufgefocf)t;  in  einer  Pfanne  tä^t  man  1  Unje  SÖutter 
f(^mel5en  unb  rüi)rt  9}ief)t  baran,  (ä^t  bieS  gufammcn  frf)mi|en,  gibt  bann 
bie  t)ei^e  Wild}  baju,  (ä^t  ^ItleS  focfien,  bi§  eS  eine  glatte,  fämige  Sauce 
ift,  bann  reibt  man  ben  33Iumenfo()t  hnvd)  einen  2)urrf)fd)fag  unb  rüt)rt 
ben  bünnen  S3rei  in  bie  Sauce,  gibt  Salj  unb  ettuaS  gefto^enen  toei^eu 
Pfeffer  baran,  unb  bie  Suppe  ift  fertig  jum  ?tuftragen. 

2(uct)  Sparget  unb  Spinat  fönnen  in  biefer  SSeife  ju  Suppe  bereitet 
Werben. 

53.  Suppe  ^on  orüuem  9Jlat§  (Green  Com  Soup).  Sie  ^e* 
ftanbtt)eile  biefer  Suppe  finb:  G  Kolben  junges  Sü^torn,  genug  SBaffer, 
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fie  gut  gu  bebeden,  1  ^int  '^ilä)  ober  9taf)m,  1  Xfteelöffet  üoll  (galj, 
■J  jT^eelöffel  öoll  c\cmaf)Ienen  tuei^en  Pfeffer,  1  Xfieelöffel  öott  ßucE^^^  1 
2:f)eelöffel  öoH  aJZc()(,  1  ©felöffel  öott  58iitter. 

9JJit  einem  fet)r  fcf)arfeii  9!)le[ier  ri^t  man  bie  ^örnerreif)en  ber  Sänge 
naä)  auf  unb  fdjabt  bann  mit  bem  9JJe[ierrücfeu  bie  innere  9)laffe  (pulp) 
t)erau§,  mä()reub  bie  äußere  iiaut  an  ben  ^^otben  bleibt.  jDiefe  brid)t  man 
einmol  bur(^  unb  fe^t  fie  mit  foltern  SBaffer  gu  j^euer,  lä^t  fie  30  SJJinuten 
lochen  unb  giefst  ba§  Söaffer  burd)  ein  ©ieb  ober  einen  feinen  5)urc^f(^Iag. 
^§  foHte  etma  ein  ^int  SSaffer  bleiben  nad)  bem  '3!)urd)fei^eu.  ^iefe§ 
toirb  bann  luteber  in'»  ^'od)en  gebrad)t  unb  ber  ^ornbrei  bagugegeben. 
5kd)bem  e§  15  SJJinnten  gefod^t  bat,  toirb  Pfeffer,  ©alj,  Qndet  unb  bie 
fod)enbe  Wüd)  baju  gett)an.  1  2;beetöffel  bot!  Wel)i  mirb  bann  mit  einem 
©ßlijffet  ooll  S3utter  burd}gefc^mi^t  (in  einer  ^^fanne  gufammen  burd)= 
ge!od)t)  etma  5  SJiinnten  lang,  nnb  an  bie  Suppe  gerührt,  mel{^e  bann 
fogtei(^  aufgetragen  toerben  fotite. 

junges  ^orn  (9J?ai§)  ift  beffer  ,^ur  @uppe,  menn  e§  fd)on  jiemlid) 
aulgeroad^fen  unb  nid)t  mebr  „miid)ig"  ift. 

54.  flippt  \)on  iunflem  5Rat^  unb  2;omtttoc§  (Soup  of  Green 
Com  and  Tomatoes).  ^u  biefer  Suppe  nimmt  man  einen  tteinen  Suppen* 
fnoi^en  oom  3ftinb,  2  Ouart  SBaffer,  4  XomatoeS,  8  9Jiai^toIben ;  ber 
iTnoc^en  mirb  eine  Stunbe  ge!od)t,  bie  Körner  merben  oon  ben  ^'olben 
gefd)nitten  unb  bann  fammt  ben  Kolben  unb  ^^omotoeS  jn  ber  Suppe 
gegeben,  bie  man  nod)  \  Stunbe  !od)en  läfet.  ©inige  9JZinuten  Oqr  bem 
ttufgeben  mirb  eine  Üaffe  dJlild)  baju  gefd)üttet,  nebft  einer  Söürje  oon 
Sal5  unb  Pfeffer. 

ß'Ieine  SSürfel  öon  SBeiProb  merben  in  Söutter  gebräunt  unb  öor 
t)em  5lufgeben  in  bie  Suppenterrine  gefd)üttet. 

55.  flippt  \ion  3luftcrn^fIii"(5C  (Soup  of  Oyster  Plant,  Salsify). 
®ie§  ift  eine  fe^r  fd)madt}afte  Suppe,  gan^  äl)nlic^  ber  oon  loirflic^en 
Lüftern. 

äRan  fd)abt  bie  ^->aut  oon  5— G  großen  SBurjetn  ber  ^ftanje  ober 
10  fteineren,  nad)bem  biefe  oort)er  rein  gemafi^en  lourben,  unb  fc^neibet  fie 
bann  in  furje,  bünne  Streifen,  bie  man  fogteid)  in  !alte§  SBaffer  loirft, 
bem  etma§  9Wef)I  beigefügt  h)arb,  bamit  fie  nid)t  fdituarj  loerben.  Tlan 
■nimmt  fie  balb  loieber  {)erau§  unb  fel3t  fie  mit  einem  ^int  foi^enbem 
tlBaffer  jn  g^euer,  lä^t  fie  langfam  fod)en,  bi§  fie  meid)  finb.  ®^  foKte 
bann  nod)  eine  2;affe  SBaffer  im  ^opfe  fein,  ßu  biefem  unb  ben  SBurjeln 
<5ibt  man  3  SEaffen  Wüäi,  93utter  üon  ber  ©rij^e  eineä  üeinen  {gie§,  1  Zi^ee-- 
iöffet  Satji,  i  Xbee(i3ffel  gefto^enen  Pfeffer.  Tlan  läpt  bie»  nod^  einmal 
auffod)en  unb  gibt  Heine  ßrader  auf  ben  jtifd),  »oie  bei  3htfternfuppe. 

56.  (SaucraiiH)fer|uVpc  (Soup  of  Garden  Sorrel).  Tlan  Vd^t 
etma§  33utter  in  einem  Älod)topfe  ^ergeben  unb  braun  loerben,  bämpft  barin 
eine  Untertaffe  tooll  fein  gefc^nittenen  Sauerampfer,  fügt  bann  fooiel  9J?ebt 
tj'm^u,  a\§>  bie  93utter  aiiimmt,  unb  Ijiernad)  träftige  gleifd)brül)e  unb  Sal^. 

SSor  bem  9Inrid)ten  mirb  bie  Suppe  mit  1— 12  (Sibottern  unb  -^—1 
llaffe  faurem  9tat)m  obgerüt)rt.     Sinige  Stüdd)en  Spargel  in  ber  Suppe 
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itittgefo(f)t,  gibt  i^r  einen  \d}X  angenehmen  ©cfrfimacf.    Tlan  ferüivt  ge- 
rö[tete-3  S3rob  ju  biefer  ®nppe, 

57.  (Su|)))C  öoii  ©nbtöten  (Soup  of  Enclives).  6  ©tüd  f(f)öne 
(Snbiöienföpfe  fd)neibe  man  fein  nubelartig  üon  ber  §anb,  fe^e  bann  ba§ 
@ef(^nittene  mit  i  ^fnnb  frijd)cr  33ntter  juni  ^ener  unb  laffe  e§  einige 
3}?innten  langfam  bnmpfen,  ttjorauf  baffelbe  mit  2  Onart  t^ei^em  SBafier 
übergoffen,  ct\va§>  ©al^  beigegeben  unb  1  ©tnnbe  geforf)t  mirb.  Sßor  bem 
?J[nrirf)ten  gebe  man  an  bie  ©uppe  3—4  (Sibotter,  bie  mit  3  Sfj^öffel  fanreni 
9taf)m  tierrülirt  jinb,  laffe  bieg  nirfit  ganj  jnm  Sl od^en  fommen,  reibe  etma^J 
9}?u§fatnnfe  barüber  unb  ricfite  bie  ©uppe  über  gcröitete  ©enimelfd)nitte 
ober  S3robmürfe(  on.  9Zac^bem  (gier  unb  9tat}m  angegeben  mürben,  barf 
man  ni(f)t  auff)ören  ju  rüi)ren,  bi§  bie  ©nppe  in  ber  @(i)üffel  ift. 

58.  S35tiftn9fof)(=«u^))c  (Ciiiied  Cabbage  Soup). 

59.  93ßctPof)t=SiH)pc  (Cabbage  Soup).  2)iefe  ©uppen  merben 
ganj  fo  zubereitet,  mie  bie  (Snbiinen=©uppe. 

60.  <Bnppt  t>on  ©cmüjcn  (Yegetable  Soup).  9Jian  forfit  einen 
@uppen!nod)en  in  4  Cuart  SBaffer,  bi§  "bicy  auf  bie  ipätfte  eingeforf)t  ift. 
2)ann  gibt  man  baju  1  Quart  2^omatoe§,  1  ^int  S3utterbo^nen,  bie  abge= 
fdiabtenJlörner  öou  G  jungen  9JJaiÄäf)ren  unb  3  jericbnittene  Kartoffeln. 
Tlan  läfet  bie§  forf)en,  bi§  2i(Ie§  gar  ift.  (Sf)e  man  ©emüfe  jugibt,  mmmt 
man  ben  ©uppenfnodien  an^  ber  33rüi[)e  unb  feif)t  btefe  burd^. 


(Wine  and  Beer  Soups.) 

61.  aSct^C  aöciufuppc  (White  Wine  Soup).  2  (gB^öffel  feine§ 
9J?et)[  unb  0  redit  frifd)e  (gibotter  merben  mit  einer  ^^taf^e  »üei^en  SBein 
unb  einer  ^^(afdje  2Baffer  angerübrt,  mit  ^iirfcr  gehörig  nerfü^t  unb  mit 
einigen  3itronenfd)eiben,  auy  bcnen  man  bie  ßerne  nef)men  muf?,  in  einem 
auÄgefdieucrten  Xopf  über  ftarfem  ?jeuer  mit  einem  ©c^aumbefen  fort= 
mätjrenb  bi§  jum  Soeben  gerübrt  unb  fdjneU  in  bie  ©uppcnterrine  gcgoffen, 
in  ber  man  etma§  ^JhiÄfatblütbe  jerrüfirt  l)at.  ®a§  ®urrf)fo(i)en  bringt 
bie  ©uppe  -^nm  ©erinnen.  dlad)  93elieben  fann  man  oon  bem  ®itt)ei|, 
mel^e^  oorber  mit  reid)Itd)  Qnd^x  5U  feftem  ©cbaum  gefrfifagen  mirb,  mit 
einem  ßftlöffet  fleiue  ^(ö^rfien  auf  bie  ©uppe  legen  unb  fol^e  mit  Qndn 
unb  3ii""^P'^  beftreuen.  Wan  becfe  bie  Terrine  frf)nett  ^u,  moburd^  ber 
©c^aum  gar  mirb.  ß^  mirb  ^üJiebacf  baju  gegeben.  2)ie  bemerfte  Portion 
ift  für  8—10  ^^erfonen  t)inreid)enb. 

62.  (S(^aumfu^pe  öon  tüci^cm  SSciit  (Froth  Soup  of  White  Wine). 

3n  bem  öorftebenb  angegebenen  8.^ert)äItniB  nimmt  man  bie  ganzen  ©ier 
unb  bie  ^ätfte  be§  9}?et)t§,  fc^tägt  bie§  aüe^  über  ftarfem  geuer  mit  einem 
©c^aumbefeu  bi^  gum  ^od^en  unb  gie§t  bie  ©uppe  rafd^  in  bie  bereit 
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ftet)enbc  Xerrine.  ®a^  ®urcf)foc^en  muß  tierf)ütet  föerben,  toeit  boburc!^ 
t)er  ©rf)aum  üerget)t;  aurf)  ift  ^artoffelmei)!  f)ierbei  ju  oermeiben,  ha  fol^ei 
feinen  ©djanm  entftef)en  lä^t. 

63a.  5lc))felnjciniup))c  (Cider  Soup),  l^  Ouart  ^tepfetmein,  1 
%\ni  SBaffer,  einige  @tiic!d)en  3nnt"et  unb  Qudev  narf)  ©ei"(^macf  lüirb  in 
einem  red^t  fauberen  ^od)gei'^irr,  gugebedt,  ,^um  S^oc^en  gebracht.  Untere 
befe  aerrüiire  man  ^  ^oi^löffel  9Jiel)I  mit  1  ^int  SBaffer  fein,  laffe  e»  gut 
burdjfo^en,  [tefle  e§  dorn  geuer,  gebe  1  Ouart  forfienbe  S[Ri(c^  t)inäu  unb 
Tüljre  bie  ©uppe  mit  3  (Sibottern  ab. 

631).  5lcpfelWcin|lH)pc  (Cider  Sonp).  li  Quart  gegorener  (Jiber 
unb  1  ''Iß'uü  Söaffer  tuirb,  mit  etma§  3''"'^^^  ""^  ßucfer  narf)  @efrf)marf, 
^um  Slodien  gebvarf)t.  Unterbeffen  rubre  mon  1  get)äuften  ©felöffel  Md^i 
mit  1  Xaffe  SBaffer  eben  unb  loffe  e§  mit  ber  ©uppe  burrf)forf)en,  net)me 
fie  üom  geuer  unb  füge  1  Ouart  SOiilrf)  Ijin^u,  fomie  2  gut  gefrfilagene 
©ibotter. 

64.  Saöojup^jc  mit  rot^cm  Söein    (Sago  Sonp  with  Ciaret). 

(£rf)ter  ^Sago  UJirb  ^meimal  mit  t)ei6em  Söoffer  abgebrüt)t,  mit  t)ei^em, 
tueirfiem  SBoffer  auf'§  ^^euer  gebra(^t  unb  mit  einigen  3itroneni(^aIen 
lüeirf)  ge!od)t,  melrf)e§  etma  2— 2^  (gtunben  bauert;  ^;ßerIfago,  H)elrf)er  au§ 
^artoffelmebt  bereitet  ift,  bebarf  nirf)t  be§  5(bgiefeen§  iinh  nur  einer  ©tunbe 
^orf)en§.  ®ann  gibt  man  eine  ffeine  Ouantität  9tpt{)roein  baju,  fügt  bie 
(Suppe  gehörig  mit  Qndex,  lägt  fie  eben  ^um  SToc^en  fommen  unb  rirf)tct 
fie  mit  etroa§  feinem  3immet  an.  9}Zan  gibt  33i§quit  ober  frifc^en  ßmie^ 
barf  ba<^u. 

65.  Su^^ic  öoit  ^erlßrau^cn  mit  tocifecm  9Bein  (Soup  of  Pearl 
ßarley  Avitli  white  Wiue).  Sie  ©raupen  werben  mit  menig  fod)enbem 
SSaffer  mit  einem  @tücfd)en  frifc^er  S3utter  unb  einigen  ^itronenfrfieiben, 
njoburd)  fie  tüei^er  unb  frf)nener  mei^  lüerben,  auf'^  ^yeuer  gefegt  unb  in 
fur^er  $8rübe  bei  öfterem  9?arf)giegen  üon  tod)enbem  SBaffer  langfam  meic^ 
gefoc^t.  9Jarf)bem  bie  ©uppe  2  ©tunben  gefönt  \)at,  gibt  mon  gemafc^ene 
Sftofinen  biuein,  lägt  fie  red}t  meirf)  merben,  fügt  beim  S(nrirf)ten  SSein, 
3uc!er,  ßimmet  unb  menig  ©ctj  binju  unb  rü^rt  bie  Suppe  mit  1—2 
©ibottern  ab. 

§turf)  oljue  2Bein  ift  bie§  eine  augenebme  Suppe;  bann  aber  merbe, 
uarf)bem  bie  ©raupen  eine  Stunbe  getod)t  baben,  für  6—8  ':ßerfonen  eine 
gau,^e  Zitrone  otjue  ^erue  bineingefc^nitten  unb  1  Stunbe  nor  bem  5ln- 
rirf)teu  reirf)Ii(^e  9tofiuen  f)in5ugefügt.    3eit  be§  Slorf)en^5  2^—3  Stuuben. 

66.  5tnöcncf)mc  (SiHJpe  öou  orobcu  ©raiHJen  (Palatable  Soup  of 
coarse  l>arley).  (k^  merbeu  l  ^funb  grobe  ©raupen  mit  einem  Stürfrf)en 
fnfd)er  Jöutter,  einigen  Stüddien  3*'"'"?^  unb  Jüenig  fod)eubem  SBaffer 
auf»  f^cuer  gefetjt,  wad)  unb  uac^  ein  ©ug  fodienbe?  SSaffer  ba,vi  gegeben 
unb  rcdit  meid)  gcfodit.  ®ann  mirb  ba^3  ©anje  fd)arf  burcb  ein  Sieb  ge- 
rührt, mobei  mäbrenb  be5  ®urrf)rübrcn§  etmaS  SBaffer  über  bie  ©raupen 
gegoffen  mirb,  um  ber  Suppe  aüe»  Sämige  susumenben.    Sarnac^  merben 
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^  ''^IJfunb  gut  getüafc^ene  9loftiteit  bariii  loeiii)  gefodit,  iüe((i)e§  ettua  f  8tun* 
bei!  bauert,  boc^  fatm  man  bieie  iiac^  iöeüebett  aud)  fcf)üit  frii^et  allein 
foc^en,  bie  (Suppe  nad)  bem  ©urc^rü^reu  gum  ^oc^en  bringen  unb  bie 
fJlofinen  fammt  ber  83rül)e  i)inäufiigen.  S)ie  Suppe  mu^  rec^t  fämig,  bod^ 
barf  fie  nic^t  bicflic^  fein  unb  etwa^  ©nlj  ni(^t  üergeffen  inerben.  S3etm 
?{uri(^ten  merben  2  frift^e  (gibotter  mit  i  Quart  tüeifeem  SBein  ongerüt)rt, 
bie  fod^enbe  «Suppe  unter  ftetem  9tüt)ren  uad^  unb  nac^  ()in§ugegeben  unb 
mit  bem  nötigen  Qüdex  t>er[üBt.  SDiefe  ''^Portion  i[t  an'i  8 — io  ^^Serfonen 
beredjnet.     3^'^  be§  J^odjeng  3  ©tunben. 

67.  ©rie§mct)l)iH)pc  mit  ^ortnt^cii  unb  Söein  (Farina  Soup 
witli  dried  Currants  and  Wiüe).  Si^orab  fei  bemerft,  ba^  bo§  nid)t  ftarf  ge= 
förnte  ©rie^niet)!  ^äufig  öerfä(fct)t  in  ben  Raubet  fommt.  9JJan  erfennt  e§ 
an  bem  ftarfen  Soiäumen  beim  9luffoc^en.  Qu  1^  Quart  SBaffer  ne^me 
mon  naiie^u  2  Unjen  geförnted  ®rie§met)l,  2  Unjen  Qndex,  2  Unjen  ^o- 
rintfien,  einen  gehäuften  X^ee(öffet  ©al^,  ^  Xaffe  meinen  Sßein  unb  ein 
©ibotter.  ®a§  Gaffer  mirb  fa(t  mit  ben  gemafrfienen  ^orintt)en,  einer 
l)atben  2Battnu*B  bie!  S3utter  unb  einem  ©tüdc^en  ^intntet  Don  ber  ßänge 
eine§  t)atben  ?^i"9ei"^3  auf •§  j^euer  gefegt,  unb  tüenn  e§  fo(f)t  bav^  @rie§me^t 
langjam  bineingeftreut,  Qndex  unb  (Sal,^  baju  gegeben  unb  jugebecft  fo 
lange  mäßig  gefo(i)t,  bi§  ba§  (Srie§met)(  fi(^  nid)t  met)r  fenft.  ®ann  mirb 
ta^  (Sibotter  mit  SBein  ougerüf)rt  unb  bie  fod^enbe  (Suppe  attgeinac^ 
tliujugegeben.     SDiefe  Portion  i[t  auf  2  ^erfonen  bereiiinet. 

Und)  S^tofinen  finb  in  joldier  Suppe  augenebm;  biefe  aber  muffen  oor 
bem  (Sinftreuen  be§  (^rie§inet)(§  eine  SBeile  öorab  foc^en,  meil  fie  oft 
f — 1  (Stunbe  ^'0(^en§  bebiirfen.  (Statt  SSein  fann  man  and)  ßitronenfoft 
^u  biefer  Suppe  gebraud)en. 

68.  ^ciöjup^c  mit  ^tofiuen  (Rice  Soup  with  Raisins).  dJtan 
fdimi^t  etioa^  S3utter  mit  einem  Söffet  ^}Jie[)(  gelb,  gibt  bie  nötige  Quanti^ 
tat  foc^enbe^  SBaffer,  a6gebrü()ten  9tei^  unb  üerlefene  unb  gemafcbene 
Ütofinen  binju,  läpt  beibe^  loei^  fo(^eu  unb  rüt)rt  bie  Suppe  ah  mit  Salj, 
3ucter,  etiüa§  SBein,  einigen  (gibottern  unb  3i'nniet. 

69.  Si^aumöterfiHJpc  (Froth  Beer  Soup),  ©in  Quart  Sier,  eben 
fo  üiel  Saffer,  2  ©Blöffel  feinet  9}^et)l,  4  ganje  (gier,  ^ndi'x,  3  ßitronen^ 
fcfteiben  unb  ^iinmet  nad^  ©efc^macf  fci)lägt  man  mit  einem  Sc^oumbefen 
über  ftarfem  geuer  bi§  öor  bem  S'oc^en  unb  gießt  e§  fcliuett  in  bie  Suppen- 
terrine. Wlan  gibt  in  öutter  geröftete  SSei^brobmürfel  ober  3>t'ieba(f 
baju.    Kartoffelmehl  ift  gu  biefer  Suppe  n\d)t  anmenbbar. 

70.  23teiiu^^)e  mit  ^touncn  (Beer  Soup  with  Raisins).    ^an 

iod)e  uidjüd)  Otofinen  mit  SSaffer  unb  SSeißbrob  fo  lange,  bi^  erftere 
ganj  meid)  finb.  Sann  giefje  man  fo  üiel  !öier  liin^n,  ba^  e^  rei^t  fräftig 
fc^mecft,  öerfüße  e§  mit  ^üdn  unb  gebe,  menn  e^  foii)t,  je  nacb  'i|3ortion 
ber  Suppe  ^—1  ©ßtöffel  9JJel}l  mit  SSaffer  tjerrübrt  bin.yi,  rülire  bie 
Suppe,  meiere  meber  ^u  Dünn  uod)  ju  bicftic^  fein  barf,  mit  (gibottern  unb 
etn^a^  3i"n^t't  ab.  ^u  ©rmangelung  ber  (gier  rüt)re  man  bay  9JJe^l  mit 
guter  Saline  ober  aud)  9Jii(c^  an. 


48  ©uppen. 

71a.  93icr|a^pc  mit  Wüä^  (Beer  Soup  with  Milk).  SDZan  neJimc 
für  2 — o  'j^ieriüiieii  ^  Quart  yjül(^  mit  ber  ©at)ite,  -^  Cuart  SBaffer,  ^ 
Ouart  ftarfey,  jebocf)  feit:  bittere^  Sier,  3  Unjen  ^'orint^eii,  1  Uiise  feineö 
9}iel)[,  3  Un,^en  Qndcx,  ^  1f)eelöffe(  ©alj  iinb  ein  frifd)e§  ©ibotter.  (g§ 
lüirb  bie§  a(Ie§  oline  @i  iiub  ©al^  in  einem  tiefen  %op]e  auf  ftarfeni  geuer 
bi§  5um  ^üd)en  o()ne  ^(uftiören  ftarf  (:}crüf)rt,  bann  ber  Xopf  fcfineft  üom 
geuer  genommen,  bie  (Suppe  nod)  einige  9L)?inuten  gerührt,  meil  fie  fonft 
Ieirf)t  gerinnt,  ©alj  baju  gegeben  unb  mit  bem  ©ibotter  unb  üwai^  feinem 
3immet  abgerüf)rt. 

§at  man  feine  Qdt,  bie  Suppe  gel]örig  5U  rüf)ren,  of)ne  me(d)e'S  fie 
gerinnt,  fo  laffe  man  SBaffer,  Sier,  S^'orintljcn  unb  9Jiel)(  !ocf)eu,  bie  SJZilc^ 
befonberS  jum  Sloc^en  fommen,  netime  beibe«  üom  geuer,  mifdie  e§  unter 
einanbcr  unb  riit)re  bie  ©uppe  mit  bem  (äibotter  ah. 

^n  ©rmangelung  eine§  ©ie^,  ma^S  übrigen»  fef)r  ba^n  gcl)ört,  mu& 
man  reid)lid)e  9JiiIii)  unb  fooiet  meniger  SBaffer  unb  ouc^  eine  Stleinigfeit 
Wd)l  me()r  nehmen.  UebrigenS  öerftef)t  eS  fi(f)  non  fetbft,  bafj  ba§  i8er= 
bäünife  biefer  {^tüffigfeiteu  gu  einanber  üom  eigenen  ©ntbünten  abl)ängt 
unb  alfo  §u  biefer  ©uppe  me!)r  SJZitd)  ober  meljr  S3ier  genommen  merben 
fann,  menn  man  nur  babet  beacf)ten  motte,  ba^  §u  li  Onort  glüfftgfeiten 
1  Un.^e  feine§  Wld)i  unb  1  (Sibotter  I)inreid)enb  finb. 

(if§  lüirb  §u  biefer  (Suppe  3>üiebad  ober  in  Sutter  geröftete§  2!Bei§* 
brob  gegeben. 

71b.  ^urc^öcriiljrtc  Sierfu^i^c  (Strained  Beer  Soup).  Tlcn 
füüt  ben  ,^um  Suppetüd)eu  beftimmten  Xopf  jur  ^älfte  mit  altbacfcnem 
5Roggen=  ober  3Bei,5enbrob,  gie^t  ibn  barauf  mit  S3ier  beinahe  üott,  Icifet 
bie  !örobftü(fe  borin  fotf)en  unb  giefet  e»  burd)  ein  Sieb.  ^fJadibem  man  e§ 
mieber  ^at  jum  ^oc^en  fommen  laffen,  rüt)rt  man  mit  etma^  äliild)  gut 
üerfc^Iagene  (Sibotter,  fomie  Qudcv  unb  3ii""^t  baran. 


(Milk-  and  Water  Soups). 

58orbemerfung.  SOiilc^fuppen  foc^t  man  am  beften  in  ganj 
cifernen,  unglafirten  ober  irbenen  löpfen.  ^iluc^  ift  ju  ratt)en,  einen  be- 
fonberen  Xopf  5um  ^od)en  ber  SQJitdifnppe  5U  t)a(ten,  ba  fie  (eic^t  anbrennt 
unb  fe()r  teid)t  ben  ©efc^mad  öon  ben  Speifen  annimmt,  bie  üor^er  im 
Xopfe  getüefen  finb. 

72.  i^cinc  ^Urfjfu^^e,  wann  mib  f alt  ju  gcöcii  (Yery  good  Milk 
Soup,  to  eat  Avann  or  cokl).  'sJluf  3  '^^^erfonen  nelime  man  1  Quart 
frifd)e  9JZild)  unb  i  Quart  SBoffer,  einen  gehäuften  (g^Iöffel  gute  Sliirfe, 
2  ©ibotter,  ßwc^^^'f  3i^^'^"^"1^'^^^  '^^t''-'  d\va^  Jßanitle,  ober  ond)  ein 
paar  gefto^ene  bittere  ^Jianbetn  ober  an  bereu  Stelle  2  frifdie  'i|]firfic^= 
biätter  unb  etma§  Satj.  ©ied  mirb  über  ftarfem  ^cnex  fortroäf)renb  bi§ 
jum  ^oc^en  ftarf  gerührt,  bann  in  bie  Serrine  gegoffen,  üon  bem  §tt 
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©c^aum  gefcf)(agetien  ©tiüei^  Ä(ö§(f)eu  auf  bie  Suppe  gelegt,  fold^e  mit 
3ucfer  uub  ^inimet  beftreut  uub  [^uett  jugebecft,  ober  e§  fann  axid)  ber 
©d)aum  in  ber  Xerrine  burd)gef(f)Iageu  tüerben. 

gel){t  e§  an  3eit  gum  9iiit)ren,  fo  Ia[[e  man  bie  9J?i(cf)  !o(^en,  gebe 
bie  Starte  tiinju  unb  rü()re  bie  Suppe  mit  beu  ©ibotteru  ab ;  jcboi^  t)at 
erftere§  S^erfa^ren  beu  ißor^ug. 

5(umer!uug.  ^u  Reißer  Qa^re^jeit  mad)t  bie[e  Suppe  ein  ange= 
itet)me§  uub  bequemet  @[fen  §um  Sonntagabenb ;  man  fann  fte  5U  biefent 
Qwed  $ßormittng§  forfien. 

73.    9JU(rf)fuppc  öon  Eortoffctmc^I.     (Milk  Soup  with  Potato 

Flour).  Tlan  fod)e  frifd)e  Wild),  luo.^u  ein  ®rittl)eit  SBaffer  geuoniuten 
luerbeu  fann,  rütjre  etioa^  STavtoffeliueljt  mit  Miid)  t)in5u,  la^^  fie  unter 
ftetem  9Jübren  burct)fo(f)en  unb  gie^e  fie  mit  etma^  Salj  in  bie  2;errine, 
2Biinfc{)t  man  bie  Suppe  ju  üerfeiuern,  fo  tocfie  man  einige  StücEe 
^immet  in  ber  Wüd)  unb  gebe  etma§  ß\idev  J)in3u. 

IL    Wüd^nipH  mit  Söetprob  (Milk  Soup  with  White  Bread). 

®a^3  SBeipbrob  jdjueibe  man  in  ÜBiirfcI,  tf)ue  e§  in  bie  Serrine,  toct)e  frifc^e 
WM)  mit  etioa^^  Satj,  nac^  ©efaüen  mit  SSei^brob  öermifct)t,  unb  gie^e 
fie  auf  ba^  2ßei§brob. 

75.  ®ric§mcl)Ifuppc  öou  Wü^  (Farina  Soup  with  Milk).    ®a§ 

©rie^Sme^I  luirb  unter  beftiinbigem  JHüt)ren  in  bie  todienbe  Wiid)  gett)an, 
mit  Salj,  3urfer  unb  etma§  iöutter  gefoc^t,  bi^  bie  Suppe  ved)t  fämig  ift. 
Wan  fann  -^  2öiiffer  ba.^t  nebmen.  ^^(uf  eine  ''ßerfon  rerf)ne  mau  ^  Quart 
ijub  rei(^(id)  1  Uu^e  @rie§met)(. 

76.  9htbel|uppc  öoii  Wüä)  (Noodle  Soup  with  Milk).  SBirb  »ie 
(55iie»mef)tfuppe  nad)  öor[)ergel)eubem  Ütejepte  gefoc^t. 

77.  9ici§)uppc  mt  m\id^  (Rice  Soup  with  Milk).  ®er  9tei§, 
niobei  man  auf  1:^  Stunbe  Sl^od)eny  redjuen  fann,  mirb  gemafc^en,  mit 
tatteui  SSaffer  auf^  geuer  gebracht,  uub  nad)bem  biefe§  gan^  f)ei§  ge= 
morben,  abgegoffen,  meit  mam^er  Steiy  etma^S  Säuertic^e'^  ^at,  ma§  bie 
Wiid)  5um  Oberinnen  bringt.  SBenbet  man  frifd^e  Tlild}  jur  Suppe  an,  fo 
faun  man  haib  SBaffer  net)men,  auf  jebe  ^erfon  i  Ouart,  unb  reid)Iid) 
1  Unje  meU. 

Wan  fod)e  bie  ^älfte  ber  9KiId)  mit  bem  SBaffer,  t^ue  einige  Stüdc^en 
3immet  ober  9Jhi»fatbIüte  unb  beu  Mchi  binein  unb  laffe  it)n  taugfam  loeii^ 
lüerben.  ®auu  erft  gebe  man  bie  übrige  Wüd)  uub  einige  Stüdd)en  ^ucfer 
ncbft  Sal,^  I)in5U  unb  laffe  bie  Suppe  noc^  ein  töeuig  foc^en.  SSünfd)t 
man  fie  etma^  fämiger,  fo  gebe  mau  5u(ebt  etmaö  mit  SBaffer  gerrütirte 
S.tärfe  fiin^n  uub  laffe  fie  eben  burd)fod)en.  ©in  ^injurü^ren  üon  Söei- 
§eumef)t  benimmt  ber  Suppe  ben  guten  ©efc^mad;  foü  e§  inbefe  gefi^eben, 
fo  mu|  fie,  iüäf)renb  ftet§  gerüf)rt  mirb,  i  Stunbe  mit  bem  9JJet)I  foc^en. 

^(nmerfung.  (S^  fann  nai^  ©efaöen  ber  9?ei§  aud^  gteid)  in  ber 
ganzen  Onantität  Wild)  gefod)t  merben,  inbe^  ift  bie  Suppe  nac^  Stngabe 
feiner  unb  gefnnber,  aU  loenn  bie  Wild)  fo  lange  gefod)t  loirb. 

4 
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78.  SiHJ^JC  mi  ^txlavanpm  unb  951il(^  (Soup  of  Pearl  Barley 
witli  Milk).  SDie  ©raupen  merbeii  geiuajc^eii,  mit  einem  {Stüdd)cn  93utter 
imb  tpenig  tüeirf)em  2Ba[fer  auf^  geuer  gefetzt,  tongfam  loeid)  unb  fiirj 
einge!o(f)t,  mobei,  \o  oft  e§  nötig  ift,  etJt)a§  SSaffer  imdigeg offen  lüirb. 
S)ann  gebe  man  Tliid)  unb  iüenig  ©0(5  bagn  unb  laffe  bie  ©uppe  fämig 
fod)en,  5U  tüelrf)er  man  ^nle^t,  menn  jie  nirf)t  fämig  genug  fein  füllte,  etloaä 
öerrü^rte^  iTartoffelme^I  ober  ©tiirfe  antttenbet.  dlad)  33e{ieben  fann  man 
fie  mit  ^ucfer  unb  ^it^niet  ober  etnja§  feingefto^ener  9Jln§!atbIüte  iDürjen. 
3eit  be§  ^0(^en§  2  ©tunben.  '$flan  red)ne  auf  jebe  ^erfon  ^  Guart 
frifrf)e  SUJilcf)  unb  gut  1  Uit^e  Perlgraupen. 

79.  Suppe  tuJtt  crfjtcm  ©ago  uub  9)lt((^  (Soup  of  genuine  Sago 
and  Milk).    äBirb  lüie  ©uppe  tion  feinen  Perlgraupen  gefoc^t. 

80.  Suppe  Pon  tartoffclfago  (^:perIfaoj))  unb  milä)  (Soup  of 
Pearl  Sago  and  Milk),  jJ)er  ©ago  mirb  in  bie  mit  ctunvä  SBaffer  uer- 
mifc^te  torf)enbe  2)lHä)  gegeben,  iüeil  er  fic^  fonft  gan^  anftöfen  UJÜrbe; 
gugleicE)  rü()rt  man,  lüenn  ber  ^^erlfago  narf)  ^i^erlauf  Don  ^—^  ©tunbe 
toeid)  gelüorben,  etma§  ©tärfe  ober  ijartoffetmef)!  unb  ©0(5  burd)  unb  gibt 
nad)  belieben  Qndev  unb  3ii»i»t  fiinju. 

9tuf  bie  ^erfon  ^  Ouart  Wilä^,  gut  1  Unje  ©ago, 

81.  (Suppe  Pott  ^ut^JoeijcttQvülje  uub  WiU)  (Soup  of  Buck- 
wlieat  Meal  and  Milk),  Tlan  ftreut  bie  ©rii^e  in  bie  tod)enbe,  lüomög= 
lirf)  nid)t  mit  2Baffer  tiermifd)te  9JJiId),  löf^t  fie  uid}t  gu  lüeicf),  etwa  ^ 
©tunbe  foc^en  unb  rüt)rt  etmaS  ©tärfe  ober  Slartoffelmeljl  unb  ©al^  in 
bie  ©uppe,  Wü  5(usi)enbung  t>on  ©tärfe  ift  1  Ünje  ®rü^e  auf  bie 
^erfon  ^inreid)enb,  baju  f  Ouart  DJJild). 

82.  Suppe  Pou  ^afevQrülje  uub  ^Jlilrf)  (Soup  of  Oatmeal  and 

Milk).  S)ie  ©rii^e  mirb  einigemal  abgeftöfet,  mit  Söaffer  meid)  unb  bidlid) 
gefod)t,  mobei  gumeilen  bur^gerübrt  merben  mn^,  meil  fie  fii^  Ieid}t  anfe^t. 
9iac^bem  fie  fd)arf  burd)  ein  ©ieb  geriil)rt,  bringe  man  fie  mieber  pm 
Podien,  gebe  WlHä)  unb  ettua^  ©alj  fiinju  unb  fod)e  bie  ©uppe  langfam 
uod)  i  ©tunbe. 

Tlan  red)ne  auf  bie  ^erfon  1 — 2  Unjen  ^afergrü^e  unb  J  Ouart 
frifd)e  ober  |-  Guart  abgenommene  SOiild),     (Srftere  Ijat  ben  Sl^orjug. 

83.  Suppe  POU  5!Jlöi^met)I  (Soup  of  Cornmeal).  3>üei  ©B^öffet 
üoll  feine»  9Jiau3mel)I  merben  t)errüt)rt  mit  toenig  faltem  SBaffer  unb  einer 
äRefferfpi^ie  öoll  ©atj.  }^ü  biefem  gibt  man  1  Guart  fod)enbe§  SBaffer,  unb 
!od)t  e§  26  9}Jinuten,  gief5t  babei  SBaffer  nac^,  menn  e§  ju  bid  mirb.  ©in 
©felöffel  i^uder,  2  fö&iöffel  füfeer  §tal)m  toerben  baju  gegeben,  oud)  ge* 
fto^ener  ^ngmer,  ober  anbere§  6Jemür,v 

84.  9)lai5i|uppe  (Soup  of  Cornmeal).  S^v  ^Bereitung  biefer  fe^r 
naf)rf)afteu  unb  Uiotjlfeiten  ©uppe  läfet  man  l)alb  Tliid)  unb  I)alb  SBaffer 
foc^en,  rüf)rt  fo  öiel  9}?ai§met)I  f)inein,  ba^  fie  eine  gute  iöinbung  erl}ö(t, 
uub  gibt  ettra§  ©atj  ^in^u. 

85.  6f)ofoIöbcfuppe  (Chocolade  Soup).  |  ^funb  Gl^ofotabe  löirb 
mit  einer  Obertaffe  SBaffer  auf»  geuer  gefegt,  unb  wenn  fie  gan5  meid^  ift, 
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311  33rei  gerührt,  2i  Quart  SQJilc^  imb  Qndtv  naci)  ©ej'rfimad  fjinjugegeben, 
oinb  iDenn  e§  tod)t,  bie©uppe  mit  S3aniUe  ober^intmet  unb  1—2  (Sibottern 
angerirf)tet.  9J?nn  fann  ba§  ßimei^  511  ©cfiaum  fc^Iagen  unb  t)iert)on 
.^Iö^d)en  auf  bie  Suppe  legen  unb  fo((^e  mit  Qndev  unb  ^in^i^^t  be= 
ftreuen.  ®ie  Suppe,  meli^e  auf  5  ^erfonen  berechnet  ift,  tuirb  auf  in 
S5utter  gelb  geröfteten  SBeiProbfd)nitten  angerid)tet.  ®ie  Jßanille  mirb 
mit  Sndtv  fein  geftofjen, 

86.  Suttcrmi(d)|up))c  mit  9Jlc^t  (Soup  of  Buttermilk  with  Flour). 
3u  jebem  Ouart  iButtermtIcf)  ift  1  Un^e  feinet  SSeiäenme^I  ein  gute^  i8er= 
I)ältni^.  Um  bay  ©erinnen  §u  öer^üten,  rüt)re  man  Ie^tere§  mit  ber 
ißuttermilcf)  glatt  an,  ftede  fie  auf  ein  rafd)e§  ?feuer,  laffe  fie  unter  fort= 
tücit)renb  ftarfem  Dtüfjren  burc^toc^en  unb  gebe  etiüa§  ©atj  ^in^u;  aud) 
Ifann  man  bie  ©uppe  mit  3lni§famen  foc^en,  ober  and)  biefelbe  nai^  ^oHön- 
bifcE)em  83raud)  mit  etma§  ©irup  tierfü^en. 

2Bünf(i)t  man  bie  Suppe  feiner  ju  focfien,  fo  laffe  man  ben  S(ni§- 
famen  meg,  rü(}re  bie  nac^  bemerfter  SBeife  ge!orf)te  Suppe  mit  Sndev, 
feinem  3"^"^^^  unb  einem  frifd)en  (Sibotter  ah  unb  lege  einige  in 
löutter  geröftete  2Bei§brobfc^nitten  in  bie  Verrinne  ober  gebe  frifc^en 
^tüiebad  h^n. 

87.  23uttcrmtl(^  tiiit  Suti^ttJetjcttgrü^c  (Buttermilk  witb  Buck- 
"wheat  Meal).  ®ie  ®rü^e  mirb  mit  meitig  ©affer  gar  unb  tur^  einge= 
fodtt,  alybaun  S3uttermi(d)  mit  etma^  älJe^l  angerüt)rt  baju  gegeben  unb 
^um  ^od\en  gebrarfit.  9)?an  gibt  Salj,  nad)  ©efaöen  and)  3«cfer  ober 
Sirup  f)in5u. 

88.  23raune  ^Jlc^lfiHJpc  (Soup  with  browned  Flour).  3)a§  9Jief)t 
lüirb  obne  53utter  nac^  I.  ^)lo.  55  gelbbraun  gemact)t,  W\id)  gefocf)t  unb 
tjon  biefem  9Jict)t  mit  falter  Wüd)  fo  üict  Iiineingerüt)rt,  aU  nött)ig  ift,  bie 
Suppe  5U  binben.  ®ann  mirb  fie  mit  Q^xdn,  3ii^"iet  unb  (Sibottern  auf 
SSeiprobfc^nittd^en,  meiere  mit  33uttcr  gelb  geröftet  finb,  angerict)tet. 

89.  flippt  ))on  iDci^gcbranntcm  ^Md)l  (Soup  with  Flour  heated 
in  Butter).  9Jkn  laffe  ein  \)a[bs§>  (£i  bicf  frifct)e  iöntter  l)etf3  merben, 
flebe  ba^inein  3  (Sf^töffel  9}ie^I  unb  rubre  fo  lange,  bi§  e§  frauy  mirb  unb 
fid)  ^ebt,  giefee  bann  ba§  nötige  fod)enbe  SBaffer  langfam  l^inju,  mät)renb 
■gut  gerüf)rt  merben  muß,  bamit  ba§  9)Zet)l  aufgelöft  unb  bie  Suppe  md}t 
fUimprig  merbe.  ''Rad)  bem  SDurrf)foc^en  rü^re  man  bie  Suppe  mit  S0I5, 
9Jiu^fatMüte  ober  etma§  (Sitronenfdiale,  febr  menig  Qnder:  unb  einem  fri^ 
]d)en  (Sibo'ter  ab,  ober  man  rid)te  fie  ot)ne  (Semürj  unb  Qudev  mit  Salj, 
jaurer  Sat)ne  imb  feinge^adter  ^eterfilie  an. 

2(  n  m  c  r  f  u  n  g.    ^an  !ann  auf  febe  ^evf on  1  @f3(i3ff et  9Jle^(  red^nen. 

90.  ©ttbbcutfi^c  oeBrJinnte  ^lcf)i|u))pc  (Gerraan  Soup  of  browned 
Flour).  Ttan  läf^t  3  Unjen  ^Butter  in  einem  2:opf  fel)r  l)ei^  merben, 
mad^t  3—4  mittelgroße  9?üt)rlöffel  Tlc1)i  barin  bräuntid),  rüt)rt  bie 
nötige  Quantität  SSaffer,  Safs  unb  9JJuyfatnufe  binju  unb  läfet  bie  Suppe 
mit  in  SSürfel  gefdjnütenem  SSecf  (SBeißbrob)  uod)  einige  9)iinuten  Jochen. 


52  ©uppen. 

91.  ^UdifutJtic  öon  $8ruf)c,  worin  ©cmüfcnubcin  gcfoc^t  ftnb 

(Milk  Soup  of  Jjiquid  froin  builed  Noodles).  jDn^u  merbe  bie  iöriil}? 
lüieber  311111  Sl'od)cn  gcbrad)t,  fo  üiel  9JZiId),  at§  mau  SBi'üIie  t)at,  l)in5U= 
flegoffen  imb  mit  etiön§  3i'"'"^t  gclüürjt.  ©al^  bebarf  bie  Suppe  üieU 
leicht  nid^t,  ba  bie  93rüf)e  etma§  gefallen  ift. 

92.  Suppe  "oon  Srü()c,   tooriu  ^artoffclflöftc  gcforfit  ftnb 

(Soup  from  brotli  of  rotato  l)inni>liiigs).  ^c  nad)bem  mau  eiue  netiic  ober 
gröBere  ^^ovtiou  ©uppe  ,^u  ^aben  luiinfc^t,  gebe  mau  2 — 3  Oou  beu  .Sllöfjeu 
5urücfbel)a(tcne  ©ibotter  iu  ba^  ß5efrf)irr,  moriu  biefe  gemacht  lüorbcn  finb, 
rüi}re  fie  fammt  beiu,  tüa§  in  ber  (5rf)a(e  geblieben,  mit  ^lo^tüaffer  fein, 
gief5e  e§  iu  bie  fod^eiibe  ^^riUie,  laffe  bie  ©uppe  unter  ftctem  9?üi)ren  gut 
bur(^tod)cit  unb  mür,^e  fie  mit  etiuay  5t^'if'i)e;i;tvaft.  5(ud)  fanu  man  ^me- 
betn  unb  etiua§  Wq^I  iu  33utter  ober  gutem  gett  braun  mad)en  unb  foldie 
§u  ber  ^^rübe  rüljren. 

93.  (§ric§mc()lfiH)pc  (Farina  Soup).  9Jiau  Iäf3t  ®rie§mct)t  in 
nid}t  ,yt  meuig  33utter  gelb  lüerben,  gie^t,  inbem  man  gut  rüf)rt,  laugfam 
fod)eube^  Sßaffer  unb  ©atj  ^iu,yt  unb  rübrt  nad)  bem  5iuffod)eu  bie  ©uppe 
mit  etma§  9J?u§!atuuf5  unb  einem  ©ibottcr  ober  mit  ^errü^rter  faurer 
©af)ne  ah.    Tlan  gibt  in  S3utter  geröfteteg  SBeif^brob  baju. 

Ttan  fann  auf  bie  ^ißcrfon  faft  2  Uujen  ©rieüinet)!  redinen. 


E.   a^ti|truj;jicn. 

(Fruit  Soups.) 

94.  ©itronenfu^^JC  (Lemon  Soup).  9)^^n  lägt  4  Un^eu  SBeiprob 
in  ^  Ouart  iffiaffer  unb  mit  ber  @d)ale  einer  (Sitroue  rcc^t  jertodien,  feibt 
€y  burd)  einen  "Surdifdilag,  gibt  1  ^3i"t  SSein,  ben  ©oft  öon  einer  ßitroue 
unb  3»der  baju  unb  läfet  e§  uod)  etma§  fod)eu. 

95.  ßitroncufuppc,  and}  füv  Traufe,  (Lemon  Soup,  suitable 
also  Ibr  Invalids).  ^JJiau  fod^e  SKeifjbrob  iu  ^Baffer  gaii^  meid),  rüt)re  e^ 
burd)  ein  ©ieb  unb  bringe  eS  miebcr  ,^nin  ^^d)en,  gebe  ©aft  unb  obge- 
riebeue  ©d)ate  einer  Sitrone,  locnig  ©al^,  3urfec  nad)  belieben  boäu  unb 
rüljre  bie  Suppe  mit  einem  ©ibottcr  ah. 

^ür  gieberfrante  laffe  man  Gitonenfdjale  unb  (Sibotter  lüeg. 

90.  5(cpfcliuppc  mit  ^oriutljcn  (Apple  Soup  witli  dried  Currants). 

9)ian  tod)t  mit  beu  9lepfe(u  etiua^  SBeiprob,  gibt,  nadjbcm  bieö  burd)  ein 
©ieb  gerül)rt  ift,  geriebene«,  in  S3utter  geröftete^  @d)U)ar5brob  uebft 
Jft'orintbeu  unb  fet)r  föenig  9?elfeu  unb  ©al,^  ba,yi,  läf^t  e§  ein  meuig  fod)en 
unb  rüt)rt  bie  Suppe  mit  3intmet  unb  einem  Söffet  bider  ©a^ne  ab. 

97.    Suppe  t)on  ßetrocfuetcu  ^lüetft^eu  (Soup  of  dried  Prunes). 

jS)iefelbeu  merben  gut  gemafd)eu  unb  jiuif^eu  ben  .^^änben  gerieben,  gut 
abge!od)t  unb  mit  SSaffer,  (Sitronenfd)aIe  unb  etmo»  Söeifjbrob  tüeid)  ge- 
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fo(i)t,  burcEi  ein  (3te6  gerieben,  3"^^^^/  Bi'^niet  unb  nacf)  33etieben  ein  ®(a§ 
Sein  burc^geriilirt,  auf  gerö[tete§  Söeiprob  angeridfitet.  gür  ^ranfe  lä^t 
man  SBetn,  ©elüürj  unb  ba§  geröftete  33rob  iüeg. 

98.  .^rtfcrörüljc  mit  ßetrocfuetcu  ^»üctjj^cit,  jufllcif^  fetjr  ßut 
für  ^ranfc^  (Oatmeal  Soup  witli  dried  Prunes).  ^Jfadibeni  bie  ^lüetfdjcn, 
lüie  c§  bei  ben  Sompot'^  benierft,  abgefod)t,  unb  bie  .'pafevgrüüe  einigcmat 
abgeflößt  i[t,  bringe  man  icbe§  allein  auf'd  geuer,  füd)e  bie'öJrüt^e  mit 
einem  ©tüdc^en  33utter  red)t  fämig,  gicf^e  fie  burd)  ein  @icb,  bie  ^^üetfc^en 
mit  if)rer  33rü()e  unb  einigen  @tüdd)en  3ii'ii"<^t  unb  2—4  Sitronen[c^eiben 
(bie  Slerne  entfernt)  ba,yi  unb  !üd)e  bie  3'Detfd)en  gan,^  meid),  ©ann  mirb 
bie  Suppe,  lüeldie  red)t  famig,  aber  nid^t  jn  bid(id)  fein  muf?,  mit  Qnder: 
nnb  etma§  ©at^  gemür,^t.  äRan  red)ne  auf  bie  '»^erfon  etma  2  linken 
§afergrü^e  unb  2  Ün.^en  ober  etma  15  ©tüd  3>uetfd)cn. 

99.  .v^afcrnrüljc  mit  9toftncn  ober  S^orint()eii  (Oatmeal  Soup 
with  Kaisiris  and  dried  Currants).  ®ie  &x\\i^c  mirb  gefüd)t  nnb  buri^= 
gefiebt,  mie  im  5öür[)ergel)enbcn  gefagt  luorben.  ®ann  gebe  man  für  febe 
^erfon  ^— f  Uu,^en  au§gefud)te  nnb  gemafcbene  9f{ofinen  ober  STorint^en, 
ein  @tüdd)en  ^i'^i^^-'t»  etma^  ©al^  nnb  eine  ®itronenf(^eibe  t)inp, 
laffe  bie  ^Hofinen  recbt  lüeid)  fod)cn  unb  rubre  bie  ©uppe  mit  einem  ©ibotter 
unb  etma^ä  Qndcx  ai\  'äwi)  fann  man  bcrfelben  ,yttc{^t  einen  (SJefcbmad 
t)on  tueifsem  SBein  geben,  ober  einige  faure  Stepfei  in  ber°(SJrü|e  fod)en  nnb 
mit  burdjreiben. 


F.    Malfcfdialctt. 

(Gold  Soups.) 

100.  Sßcin'toltcfd^ale  (Cold  Soup  of  Wine).  Wlan  gibt  eine 
@tunbe  üor  bem  5(nricbten  älJacronen  ober  tleine  feine  3'üiebäde  (gro^e 
brid)t  man  in  8tüde)  in  eine  Scrrine  nnb  fügt  ^inju:  ®itronenfd)eiben, 
ß'erne  entfernt,  einige  ©tüde  3ii"met,  i)alb  tüei^eu  SÜjein,  t)alb  SBaffer  mit 
3urfer  üerfüfjt. 

101.  9iott)W)ciu=Suppc  für  fjci^cö  Söcttcr  (Iced  Ciaret  Soup  for 
Hot  Weatlier).  2  linken  ©ago  merben  in  1  ^^int  Söaffer  tfar  ge!od)t,  unb 
ba^u  gibt  man  eine  glaf^e  9totbmein  (Klaret),  and)  nai^  belieben  et>ua§ 
geriebene  9Jiu§!atnn§  unb  2  2;^eetöffel  3itfA<-'i^.  ®ie§  mirb  gut  auf  bem 
^euer  üerrüf)rt,  bann  burdigefeibt  unb  falt  geftettt  bi§  jnni  5tuftragen. 

©tatt  ©ago  fann  aiid)  9Jiai»ftörfe  (com  starch)  gebrandet  loerben; 
man  üerbidt  1  ''^int  Söaffer  mit  2  Söffetn  ©tärfe,  inbem  man  bie§  ju- 
fammen  10  3}iinuten  tod)en  tii^t,  bann  gibt  man  ben  Sßein  baju,  feit)t  e§ 
unb  iDürjt  nad)  SSeUebcn  ober  gebrandet  gar  feine  SBürje. 

102.  ^it^fcIftncii'S^altejc^alc  (Cold  Soup  of  Oranges).  SSerfd)iebene 
|5rud)tföfte,  balb  Söein,  l)aib  SBaffer,  reid)tid)  3urfcr  unb  ein  ©tüd  3i"'"'£t 
nebft  5tpfelfinen,  lüeld)e  man  nad)  bem  Stbjieben  ber  <B<i)ak  in  8  2l)eile 
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fd^neibet  imb  in  ^ucf^i^  umbre^t.  ®ie  ßtt'iebäcfe  fiierju  toerben  mit  ettoa^ 
SBein  angefeurfitet,  boc^  bürfeii  jie  nid)t  meirf)  werben,  mit  Quätv  beftreut, 
aufeinanber  gelegt  unb  ba^u  gegeben. 

103.  (*rbbccr»  unb  ^iml6ecr=^alte|rf)alc  (Cold  Soup  of  Straw- 
berries  and  Kaspberries),  Sie  (Srbbeeveii  luerben,  fady  e§  nöt^ig  lüäre, 
Ieid)t  abgefpütt,  i^^imbeereii  nic^t.  Tlan  gibt  fie  in  bie  (Suppenterrine, 
ftrent  üiel  ^iicfer  barüber  nnb  lä^t  fie  1  ©tunbe  fte!)en,  bann  mi]d)t  man 
i^alb  iüeif,en  SBein,  I)atb  2öo[fer  mit  ^uder,  ©aft  einer  Sitrone  unb  feinen 
3immct  unb  giefst  e§  über  bie  f^rücf)te. 

104.  <Sago=  ober  9tet§=^altcft^alc  (Cold  8oiip  witli  Sago  or  Rice). 
i  ^funb  echter  ©ago  ober  9tei§  mirb  abgebrüljt,  mit  Söaffer,  Df)ne  ju 
rü[)ren,  meid)  unb  bid  gefoc^t  (bie  Körner  muffen  gan^  bleiben)  unb  in  bie 
2:errine  gefüllt,  darüber  gibt  man  reid)tid)  ^i'der,  3in^n^et,  abgeriebene 
ßitronenfc^ale  unb  gut  gemafdiene  nnb  gut  aufgetod)te  ^orintljen  mit  it)rer 
Sßrülie.  3lad)  bem  ©rfalten  mirb  1  gtafdie  9tot{)mein  nnb  1  gfafc^e 
SBaffer,  mit  bem  nött)igen  3itder  üerfüfjt,  I^in^ugegeben. 

105.  23ier'Slcact(^aIc  (Cold  Soup  of  Beer).  2(Ite§  geriebene^ 
(Srfllüarjbrob,  reic^lid)  gemafdiene  unb  aufgefoc^te  ^'orint^en  mit  ber  53rübe, 
3inimet,  Sitronenfc^eibe,  Sier,  metd)e§  nic^t  bitter  fein  barf,  mit  SSaffer 
gemifdit,  getjörig  3»der  unb  ßl^iebad  bineingebrödett. 

106.  äßcftfältjt^e  talteft^alc  (Westphalian  Cold  Soup),  man  reibe 
Qtte§  ©c^marjbrob,  f(^Iage  mit  einem  ©c^neebefen  bide  faure  ©at)ne,  rüljre 
braune»,  nid)t  bittere^  Söier,  3"der,  ^immet  nnb  ba§  ©(^mar^brob  Ijinsn. 

107.  9Jlt(«^=S^ttltej(^alc  (Cold  Soup  of  Milk).  ©ief)e  feine  miW 
fuppe,  marm  unb  !a(t  ju  geben. 

108.  ^altcjc^alc  mi  Jöuttcrmilt^  (Cold  Soup  of  Buttermilk). 

I^ier^u  mirb  ©(^marjbrob  gerieben  unb  in  ber  Sl'uc^enpfanne  etmoy  ge- 
röftet,  nun  fommen  ^u  4  £i3ffet  33rob,  3  Söffet  Buder,  mo  bann  ba§  ©anje 
unter  beftänbigem  9tül)ren  nod)  etraa§  gcröftet  mirb.  Sarauf  rüt)rt  man 
bie  Suttermild)  mit  etma§  füßer  ©abne  ober  fü^er  W\\(i)  an,  brijdelt  turj 
üor  bem  5(uftragen  3miebad  ober  SSJei^brob  t)inein  unb  ftrent  anlegt  ha^ 
abgetübtte  ©cbroarjbrob  barüber. 

Siefe  ^attefd)ate  ift  fet)r  mobIfd)medcnb  unb  erfrifd)enb. 

109.  ©cif^Iaßcnc  Saljitc  (Whipped  Cream),  ©ü^e  bide  ©a^ne 
wirb  in  einem  iiöutterfafj  (33utterfarre)  fdjäumig  gcmad)t  ober  mit  einent 
©d)aumbefen  fd}äumig  gefd)(agen,  inbem  man  immer  bcn  33efen  auf  ber 
Dberfläcbe  t)i"  »"b  t)er  beluegt,  bod)  mu|  bie-S  im  Sletler  gefd)el)en.  ©ie 
mirb  bann  mit  3uder  nnb  SSanitte  burd)gerübrt,  angerid)tet  unb  mit  ^intmet 
beftreut,  3*üiebad  unb  geriebene»  ©djmarjbrob  ba.yt  gegeben. 

Sie  iöanille  tonn  man  einige  ©tunben  norbcr  in  ber  ©a^nc  au^- 
jie^en  laffen  ober  mit  ßuder  fein  fto^en,  looburd)  man  meuig  gebrandet. 

110.  ©ctJ^Iaflcne  faurc  miiät  (Whipped  Sour  Milk).  Sie  mm 

h)irb  ^ierjn  bid  genommen,  bod)  mu^  bie  ©at)ne  nod)  ganj  glatt  fein, 

©ie  tüirb  mit  berfelben  nad)  S^or^erge^enbem  gefd)tagen  unb  mit  3»der 
unb  Bittin^ct  burc^gefc^tagen. 
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111.  9{af)m'^altc|(^a(e  mit  <BaQO  (Cream  Cold  Soup  with  Siigo). 
4  Unheil  Sago  locrbeii  cjereinigt  unb  ^  Ouart  9JJild)  mit  2  Unseu  ge[to^e= 
ncm  Qiidc\:  aufgefod)t  unb  ,ytm  ©rtalten  gc[tcUt.  ^iv^tDifcl)ni  luirb  ^ 
Ouart  füf5er  frift^ei-  9?al)m  mit  2  Un^eu  ßudcr  fd)äumig  Qbgerüt)rt,  burd) 
3nguB  üon  SBafter  ettua»  üerbüunt,  1  (St"5(öffe(  üoll  OrangeubUitenlDaffci- 
barau  gcgoffcu,  mit  bem  erfalteteu  9}Ji(d)fago  Ucrmiic^t,  auf  (Siä  gestellt 
unb  1  ©tunbe  jpätcr  aufgetragen. 

112.  ßaltcjrf)alc  Uon  St^mtcrföjc,  Wild)  unb  ^loicöorf  (Cokl 
Soup  of  Clieesc  Curds,  Milk  aud  Cmuu),  Sie»  überau^^  erfrifc^'Mibe 
©erii^t  beftel)t  an»  füjier  Wild),  bie  nid)t  jn  fett  fein  barf,  frifd)cm 
(£d)mierfäfe  (Cheese  Curds)  unb  i^^i^it-'b^id-  ^öer  St'äfe  mufj  noc^  fe^r 
Jüeid)  fein,  man  legt  bauon  ein  grojsey  @tüd  in  bie  lUitte  be»  Suppen- 
tetler^,  gibt  M'üd)  barüber  unb  äerbrijrfelteu  ßmiebad,  luorauf  e»  tiU)I 
gefteüt  tuirb. 

113.  5tnaitrtv3=^altcj(^atc  (Cold  Soup  of  Pine  Apple),  ^an  be^ 
ftreut  eine  in  ®d)eiben  gefd)nitteue  2(nana»  mit  U  i^fuub  ^i'd'er  unb  (ä§t 
fie  2  ©tunbeu  ftel)eu;  alabann  gibt  man  eine  glafdie  (Xljampagner,  eine 
glafd)e  9t()einlüein  unb  eine  gfafdje  fel)r  guten  granjmein  ba^u.  Stimmt 
man  eingeniad)te  5(nana§,  fo  bient  bie  (Sauce  ftatt  bc§  Qüdc\:^,  (£»  tüerben 
feine  Xi3rtd)cn  bajn  gegeben. 

lU.  ^nifit^'Slaacjt^arc  (CoUl  Soup  of  Peaclies).  6  bil  8  redit 
reife  '>]3firfid)e  luerben  fauber  abgefc^iitt,  in  Sd)eibeu  gefd)nitten,  mit  i 
^funb  gefto^enem  ^urfer  überftreut,  unb  einige  Stunben  ,5ugcbedt  an  einen 
!üt)Ien  Ort  geftedt.  ip^'^^^'^iif  länlert  man  f  ^^funb  ^nder  in  einem  reid)= 
ticken  Ouart  SBaffer,  tl)ut  ben  Saft  üon  2  Sitronen  unb  nad)  bem  ©rfalten 
be§  bünnen  3i'derft)rnp§  eine  gtaft^e  SBeißmeiu  ^in,^u,  gief5t  bie§  in  bie 
Terrine  über  bie  ^^fii'fi'^^Sdjeibeu,  mifd)t  bieSlattefd)a(e  gut  burc^einanber, 
fteüt  fie  auf  i&hj  unb  rid)tet  fie  über  bünne,  feine  äerbrüd)ene  ^tuicbäde  an. 

Ober  man  füd)t  eine  ^Jlnjaljt  I}a(bierte  unb  entfernte  ^^^firfid)e  in  2i5affer 
Wcid},  ftreid)t  fie  burd)  ein  Apaarfieb,  Dermifdjt  fie  mit  'S  ^4^int  SBei^lüein 
unb  I  ^\mxh  Qndn-,  unb  lii^t  bie  Slattefdjale  auf  (£i§  talt  merben. 

115.  ÜJlirtö=.^ttttc|t^atc  mit  5pftrri(ö=a3täüeni  (Cold  Soup  of 
Milk  with  Peach  Leaves).  ^n  l^  biy  2  Ouart  fodjenbe  '>M'üd)  ttjut  man 
3—4  ^^firfid)='!Ölätter,  bie  berfelben  einen  feinen  ®efd)macf  nad)  bitteren 
9[Ranbe(n  geben,  läfit  fie  einige  'sJtugenbiirfe  barin  5iei)en,  giefjt  bie  SDJild) 
burd),  tt)ut  ü  iln.^en  Qndcv  unb  eine  tteine  ^^rife  Sa((^  barau,  quirlt  fie 
mit  4  ß-ibottern  ab  unb  fteüt  fie  falt.  SOJan  rid)tet  fie  über  -^erbrodienem 
^miebad  an  unb  legt  berfü^ten  (iSimeifjfdiuce  barauf,  hcn  man  mit  einer 
glüt)enben  Sd)aufe{  gar  mac^t,  ober  mau  giebt  üeine  !öiötuit§  baju. 


III.    #cmüjle  imtr  Sartüfelfjmftn. 

(Vegetal)les  and  Potato  Dishes.) 


A.    @  5  nt  ü  r  5* 

(Vegetables.) 

1.    9tegeln  kirn  ^orfjcu  bcr  ©emüjc. 

(Rules  for  Cooking  Vegetables.) 

9)kii  finbet  c§  fo  f)äuftg,  ba^  bie  (SJemiife,  tücld)e  aU  I)aupt[ä(^Iid)fte 
9?at)rung§nüttcl  üor  aUen  anberen  (Speifen  eine  [orgfältige  3»6ei'eitung 
t)erbienen,  oft  fet)r  oerimt^Iciffigt  lüerben,  iüe§f)alb  eine  näJ)cre  ^efprec^ung 
nic^t  überftüffig  fein  inöd)te. 

9ieiiiU^feit.  3(ud)  f)ier  tüirb  norfimolS,  obgleid^  e§  fcf)on  in  ber 
©inteitnng  gejd)el)en  ift,  üor  ollem  bie  größte  $ReinIid)feit  in  ben  ^ocf)' 
ge[(^irren  nnb  im  Uneinigen  ber  ©emüfe  ancmpfo{)Ien.  Slde  frifc^cn  ^'noIIen= 
unb  SBurjelgenjädjt'e  muffen  öor  bem  Dhinigen  rein  gcmafc^en  unb  nacf) 
t)em  @(i)neiben  noi^maly  obgefpült,  ober  ni(f)t  geloäffert  werben;  Kartoffeln, 
befonbery  frifrf)e,  ma^en  f)ier  eine  5tn§na()me. 

3nr  ©rfparni^  ber  äiutter  nnb  jnm  rafc^ereu 
SIB  e  i  rf)  f  0  (^  e  n  ber  ®  e  m  ü  f  e.  Um  bie  ©emüfe  rcrf)t  fdimocf^aft  ^n 
?0(^en  unb  sngteirf)  ein  fd)nenere§  ©armerben  ju  bcförbern,  moüe  man 
goigenbe§  bearf)ten.  33ei  l)Dt)en  33ntterpreifen  fann  gnte§  ^Jtierenfett,  nad^ 
I.  9Jo.  66  zubereitet,  ^u  ben  meiften  ©emüfcn  bie  53ntter  erfe^en,  oljne  beu 
<5Jefcf)mad  ^u  benacf)tbeiligen.  Qn  bem  3^üccf  t()ue  man  ba»  gett  tn'§ 
Koffer,  ef)e  ba§  Ö^emüfe  l)inein!ommt,  unb  lege,  menn  foId)e§  öom  geuer 
genommen  mirb,  einige  fteine  @tücfcf)en  33utter  barübcr  Iiiu,  moburd)  ein 
angenel)mer  38uttergefd)marf  fiertiortritt  nnb  bie  23rüt)e  fid)  mebr  runbct. 
^ill  man  53rateufett  §um  Ö^emüfe  anmenben,  fo  fann  bie§  gtcidifally  in'il 
fod)enbe  SBaffer  getrau  nnb  ,^nle^t  ettüa§  Sutter  tinrct)gemifd)t  merben, 
<3^mat5,  ©änfefett,  ^ammelfett  nnb  Det  fe^e  man  jebod)  mit  faltem 
Gaffer  auf§  geuer  unb  loffe  e§  üor  bem  |)inäutt)un  be§  @emüfc§  ftarf 
fodien. 
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Unterbeß  tf)ue  man  ba^  !(qi-  gefpiüte  Ö^enüife  jum  3(btauteii  nuf  einen 
^urcl^fd)Uig  unb  gebe  e§  nirf)t  gugteid),  fonbeni,  je  norf)  ber  Ouantität,  in 
etwa  2—5  2;f)eilen  na^  unb  nad)  mit  bem  ©c^aumlöffel  in  ben  Xopf, 
tüobei  aber  iebe§mal  ha^i  Söaffer  tüieber  !od)en  mu^.  ®y  i[t  bicä  and) 
Beim  5Ibfo(^en  ber  ©emüje  jn  bead^ten,  ba  fofd)e  {)ierbnrd)  nicl  fd)neller 
treid)  merben,  aU  wenn  burd)  ^^ini^utl^un  t)on  grofjen  Portionen  bag 
Socken  längere  ßeit  nntert)rod)en  mirb.  ©ann  ftreue  man  —  mit  5Iu§- 
■na{)me  üon  §ütienfrüc^ten  —  ba§  ©alj  in  ber  leisten  i^-)älfte  be»  Söeid)- 
fod)en§  gleid)mä^ig  über  ba»  ®emüfe  nnb  laffe  biefcg  feft  gngebcdt  nn- 
iinterbrod)en  gel)örig  !üd)en.  5)a§  9^ad)gic^en  üon  SSaffer  jnd)e  man 
:nuigli(^[t  jn  ttermeiben,  S3ei  nötiger  Stufinerffamfeit  läfst  fid)  balb  bie 
:paffenbe  Gnantität  ermeffen ;  inbeß  i[t  e§  immer  beffer,  etma-5  gn  menig, 
al§  gar  gu  üiel  gn  nel^men.  9JJan  f orge  bann  aber  früi)  genng  für  t'od)enbe4 
Söaffer  jum  Ücadigiefeen. 

^((le  (^emüje,  lueldie  be^  2(  b !  0  d)  e  n  o  bebürfen,  laffe  man  in  reid^- 
tid)em  Söaffer  offen  unb  rafc^  abtod}en,  fie  nerlieren  babnrc^  jum  Xt)eit 
ibre  bläl)enbe  (£igenfd}aft,  merben  rafd)er  lueid)  nnb  üor  fabcni  (S5efd)morf 
Bemat)rt.  83eim  5(bfod)en  fo(d)er  ©enüife,  meldte  eine  geraumere  Qnt 
pm  S.^eid)ü3erben  erforbern,  mie  eS  nament(id)  mit  eingemad)ten  ©emüfen 
tier  gatt  ift,  mn^  etma^  reid)tid)er  SBaffer  genommen  nnb  nötigenfalls  für 
?od)enbe§  SBaffer  jum  5)iad)gie^en  geforgt  merben,  benn  falte§  SBaffer  taugt 
\)a^n  uid)t. 

&  r  ü  n  e  n  ®  e  m  ü  f  e  n  i  t)  r  e  ^^  a  r  b  e  ,^  n  c  r  I)  0 1 1  e  n.  Um 
©pinat,  9JieIbc,  frifcbem  ©tiehnuS  u.  f.  m.  beim  2Ibfoc^en  if)re  garbe  §u 
eri)alten,  merbe  beim  5(bfod)eu  fog(eid)  ein  fleineS  ©tüdd)en  ©oba  ober 
lBulIrid}§^@aI,^  ba^n  gegeben.  löeibeS  mirft  and)  befonberS  auf  ein 
fd)netlere§  SBeidimerbeu.  9(ud)  bürfen  bie  Öiemüfe  mä£)renb  be§  ^Tbfodien^ 
lueber  jugebedt,  no(^  barnac^  an  bie  Suft  gefteüt  merben. 

9?  a  f  cf)  e  §  SB  e  i  d)  m  e  r  b  e  n  e  i  n  g  e  m  a  d)  t  e  r  58  0  ()  n  e  n  ,  lu  i  e 
(lud)  (g  t  i e  I m  u  §.  (Siugemad)te  Giemüfe  —  S3o[)nen  unb  ©tie(mu§  — 
fod)e  man  momoglid)  am  t)ort)ergef)enben  'Sage  gauj  meid)  ab  unb  fe^e  fie 
bann  über  ^Jai^t  in  falteS  SBaffer,  bamit  bie  Säure  fieranSgielje,  unb 
lüäffere  fotdic  am  anbern  9J?orgen  fo  lange  alS  nötig  ift,  et)e  fie  geftoüt 
toerbeu.  SDabei  ift  jn  benierfen,  ha^  ciugemad)te  iöolinen  in  SBaffer, 
tüorin  (Spinat,  SReibe  ober  and)  junge  9iunfetrübenbtätter  abgeiodit  finb, 
fef)r  fd)nc(I  tücid)  merben.  (£S  !ann  im  grüljjaljr  ben  Xaq  t)or()er  Iei(^t 
tRürffid)t  barauf  genommen  merben.  tiefer  l^ioed  mirb  inbeffen  and)  ha- 
burd)  errei^t,  bafj  bei  aüen  fd)mer  meid)  foc^enben  ©emüfen  beim  5Ib- 
fod)en  ein  meuig  9hitron  bem  SBaffer  beigefügt  Inirb. 

333  e  n  u  33  i  n  b  n  u  g  §  m  i  1 1  e  I  t)  i  n  ,^  u  g  e  f  ü  g  t  merben.  2)a§ 
^Ibrü^ren  einiger  ©emüfe  mit  9JJet)t  ober  ©ibotter  barf  erft  bann  gefc^eljen, 
menn  foId)e  gar  geujorben  finb. 

$ßerfa[)ren  beim  3(u Brennen.  33eim  einbrennen  be§  @e= 
müfe§  —  \üa^  niemals  Porfommen  fodte  —  barf  fein  Saffer  in  ben  Xopf 
gegoffen,  uod)  barin  gerü£)rt  merben ;  am  beften  ift  e§  in  foId)em  gall, 
\>a^  ©emüfe  möglidjft  fd)nett  in  ein  @efd)irr  3U  fd)ütteu  (ba§  im  Zop[e 
l)ängenbleibeube  aber  jurüdjulaffen),  in  bem  gereinigten  S^opf  SBaffer  mit 
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gett  unb  ettüa§  Salj  rafc^  jum  J^'0(^en  ju  bringen  unb  ba§  ©emüfe  gunt 
ferneren  ^od)en  ^inein§uic^ütten.  ©odte  bie[e§  aber  jcf)on  gar  gelüorben 
fein,  fo  laffe  man  ein  Stürf  33utter  ober  gett  f)ei^  lüerben,  nia^e  etlüa§ 
SWet)!  barin  red)t  gar,  rüf)re  gleifcf)brü()e  ober  SBaffer  ^inju,  aurf)  etiua^ 
(galä,  luenn  e^^  fe()Icn  follte,  unb  f(^luen!e  ba§  (^emüfe  borin  burrf). 

(ginige  befonbere  ^emerf  ung  en.  9?o(f)  ift  e-S  eine 
;^auptbebingung,  alle  ©emüfe  (nftig,  ööüig  Jücic^  unb  faftig  gu  fod)en  unb 
fie  nicf)t  bnrd)  Unirii()ren  breiig  gu  niad)en.  SBirb  gur  angegebenen  Qext 
gett  unb  (Sal5  ba^u  get[)an,  fo  bebarf  e§  uitfit  be§  Umrü()ren§,  \)a  bie 
©emüfe  beibe§  g(eicE)mä^ig  in  fid)  anfnebmcu.  2Bie  öiel  Qdt  gunt  ©ar- 
lucrben  jebe§  ©entüfed  erforberlid^  ift,  läfjt  fid)  uid}t  genau  beftimmen, 
inbem  bie^  gar  ^n  febr  üon  ber  Ünalitiit,  ^4?ortion,  fotüie  auc^  üom  geuer 
abljängt;  inbef?  fiuD  luir  gern  ben  au^3gefprod)enen  SSünfdjen  entgegen* 
gefontnten,  bei  ben  einzelnen  9te5epten  ba§  3^^^'"^^  ^'^  etlnaä  §u  beftimmen. 
^a  jebod)  nad)  grof5er  ^ürre,  lüie  fie  in  einjetnen  ^a^ren  öorfommt, 
©emiife  unb  Sl'artoffeln  eine§  längeren  ^od)en§  bebürfen,  fo  lüerbe  foldieä 
berüdfid)tigt.  2öir  reebnen  bei  biefer  Eingabe  tjon  ber  ßeit  an,  Wo  ba§ 
SBaffer  ^nm  ©emüfe  !od)t;  ferner  auf  ein  regelmäßiges  geuer,  iuie  eS  beim 
^od)en  nötig  ift ;  auf  mittelmäßig  große  Portionen,  fomie  aud)  barauf,  baß 
ba§  ©emüfe  ttieiüueife  in  ben  Xopf  gegeben  unb  jebeSmal  Ujieber  5um 
^odjen  gebracbt  luirb. 

33ei  ber  Zubereitung  fotd)er  Qiemüfe,  bie,  lüie  5.  93.  ©tietmu»,  «Spinat, 
SJielbe,  2öirfing  jc,  beim  9(btod)en  gar  gemad}t  tuerben,  braud)t  man  nid)t 
bis  gum  letzten  ?(ugenbtid  §u  luarten,  man  fann  fie  o^m  9kd)t^eil,  unb 
tüären  e§  aud)  einige  (Stunben,  bi§  jnm  ^üifftoüen  "^inftellen. 

U  u  f  )u  ä  r  m  e  n.  ^Brauner  M)l  unb  Saucrf raut  fönuen  fef)r  gut 
aufgelüärmt  lucrben,  bocb  barf  man  fold)e  cbenfoioenig  nad)  bem  ^^{uSfüÜen, 
aU  n)ät)renb  bcS  ^eißmad)enS  pbecfen, 

5(nrid)teu.  @nb(id)  fei  nod|  ein  SBort  über  baS  2{nric^ten  be- 
merft:  9^ur  bie  ©pinat  ä()nlid)en  ©emüfe  merben  beim  ?(nrid)teu  in  ber 
©diüffel  mit  einem  SJJeffer  glatt  geftric^eu  unb  smar  nad)  ber  SOJitte  \)'m 
ganj  toenig  erl)öl)t,  mobei  man  fie  mit  einer  @abel  t)er5iercn  !ann.  ®ie 
übrigen  ®emnfe  orbne  man  anfebnlid)  mit  einer  ©abel,  Dl)ne  fie  anjn^ 
brüdeu,  unb  forge  bafür,  ha"^  ber  9ianb  fauber  abgen)ifd)t  unb  bie  ©c^üffel 
t)eiß  aufgetragen  mcrbe. 

2.  9{ofcnfof)t  (23rüfjlcrfo()0  (BrnssellsSprouts).  Sie  grünen  ge* 
fd^loffeneu  Ütofen  («ft^noSpen)  merbeu  abgepflüdt,  bie  tüelfen  931ätter  nebft 
ben  I)arten  S^noten  am  Stiele  abgefc^nitten,  bod)  fo,  baß  bie  fleincn  9tofen 
ganj  bleiben,  in  fod)enbem  Sßaffer  unb  ©alj  rafd)  gar  abge!od)t  unb  mit 
bem  Sdiaumlijffel  auf  einen  jDurd)fd)lag  gelegt,  bamif  fie  uid)t  verfallen. 
$ßor  bem  51nrid)tcn  loerbeu  fie  mit  einem  (Stüdd)cu  SButter,  Salj  unb 
9Jin§!atnuß  auf  ein  gelinbeS  gener  gefegt,  tuenn  fie  erbiet  finb  unb  bie 
geud)tigteit  öerbamp'ft  ift,  einige  Söffet  öoH  giemlidi  fräftige  meiße  Sauce 
baran  getl)an  unb  bamit  burd)gefd)Uienft. 

3.  StJrofjcu  \>o\i  orüucm  ober  braunem  Sßinterfof)!  (Sprouts 
of  Green  Winter  Cabbage).    9iad)bem  biefelben  (im  grül)iabr)  Perlefen 
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unb  gelüafc^eii,  inerben  fie  in  33ünbd)cii  gebunbeu,  in  SSaffer  unb  ©atj  ah- 
geforf)t  itnb  auf  einen  ®nr(f)i(i)(ag  gelegt.  ®ie  gäben  lüerben  atSbann  mit 
ber  ©d^ecre  bnrdigefc^nitten  unb  entfernt,  bie  S3ünbc^en  auf  einer  f)eifeen 
©(puffet  angerid)tet,  mit  feingefto^enem  3^üie6acf  unb  9JJu§fatnu^  beftreut 
unb  eine  jaure  (Sierfauce  ba^u  gereirf)t. 

9}Zan  fann  biefen  ^o{)t  nucf)  tüie  ?Roienfo^t  zubereiten,  anci)  nad)  33e= 
lieben  ettüa§  (äffig  baran  geben,  Qmn  ^odjen  get)ört  biefetbe  3eit  lüie 
in  9Jo.  2. 

9taud)f(eif(f),  gricabeffen,  ^ratlüurft,  gefüllte  ^ntb'Sbruft,  Seber, 
9^ierenfct)nitten,  gebacfene  gier,  $Rüt)rei,  (Sierfurf)en  unb  ^tinjen  paffen  boju. 

4.  ®(^ma(j=  ober  Suttcrfo^l  (Butter  Cabbage).  S)iefer  fo  fef)r 
einträgli(^e  Stotit,  ioetcfier  ein  fef)r  gefunbe»  unb  angenehme»  ©einüfe  Ue-^ 
fert,  öerbient  allgemein  fultiüirt  ju  lüerben. 

®ie  53(ätter  tüerben  gut  getüafrfien,  auf  einem  Sl'ü^enbrett  fein  ge^ 
f(f)nitten,  inbem  man  eine  §anbüotI  feft  3ufamineuf)ä(t,  norfimal^  gefpütt 
unb  in  reid)lirf)em  SSaffer  meicf)  abfod)t.  ®a^  ©tarte  biefe§  ^oi:)U  im 
(Sommer  mirb  baburd)  entfernt,  ba§  man  if)rt  nac^  bem  ^^Ibfoi^en  eine 
®eite  in  SBaffer  fe^t.  ^Hcbann  mirb  er  auf  einen  2)ur(f)frf)(ag  gefc^üttet, 
mit  bem  ©diaumtö^et  ftarf  au^gebrücft  unb  auf  jmeierlei  SBeife  zubereitet. 

(grftend  ft^mi^t  man  in  einem  (Stüc!  bei§  gemachter  33utter  etma^ 
9Jief)(  gelb,  jerrüfirt  e»  mit  forf)enbem  Söaffer,  gibt  (Salj  ^in^u,  ftont  ba^ 
©emüfe  barin,  rübrt  beim  5(nric^ten  etma^S  <Ba^ne  bur^  unb  rict)tet  e^ 
mit  einem  @c^üffe!(f)en  abgeforf)ter  Kartoffeln  unb  beliebigem  ?^teifcf)  an 
(5§  i^affen  @rf)infen,  3taucf)|^eifd),  gebratene  Seber,  S3ratmurft.,  gricabetten 
unb  bergt,  bazu. 

3iueiten§  U)irb  ein  Stücfc^eu  ©ped  gefocfit  unb  bie  Srüfie  jum  Kobf 
angemenbet,  ober  e^^  mirb'  2Baffer  mit  j^ett  unb  ©atj  jum  SDorfien  gebrad^t, 
Kartoffeln  |ineingegeben  unb  ber  abgefoc^te  Kol)(  barauf  gelegt.  «Sobalti 
bie  Kartoffeln  gar  finb,  tüirb  ha-j  ®emüfe,  toeId)e§  faftig  gefod^t  fein  muf3, 
bur(f)gerü()rt.  @o(Ite  baffelbe  burrf)  bie  Kartoffeln  ni(i)t  fämig  gemorben 
fein,  fo  rü^re  man  1 — 3  rot)  geriebene  Kartoffeln  burd),  tt)eld)e'§  überbaupt 
bei  bieferartig  gefodjten  QJemiifen  ein  borjüglidieS  33inbung§mitte(  ift. 

3eit  be§  Kod)en§  1^  ©tunbe. 

5.  S^Jtnat  (Spinaeli).  S)er  gut  Uerlefene  ©piimt  mirb  brei=  bi^ 
öiermal  in  reid)Iid)em  Söaffer  gelDafd)en,  ma§  am  beften  in  einem  tiefen 
@efd)irr  gefc^iebt.  ®ann  mirb  berfelbe,  bamit  er  feine  grüne  ^^arbe 
bet)aüe,  nur  8—10  SOKuuten  in  braufeub  !od)enbem  SBaffer  mit  ©at^  offen 
abge!od)t,  fogleic^  in  faltet  SSaffer  gett)an,  auf  einen  ®urd)fc^(ag  gefd)üttet, 
mit  bem  ©d)aumlöffet  ftar!  anggebrüdt  unb  fein  ge^adt.  S)arnac^  läßt 
man  etma§  feinet  S^ierenfett  I)ei^  tüerben,  rü^rt  fein  geflogenen  3iüiebad' 
ober  tuenig  9Jiet)t  eine  SBeile  barin  burc^,  gibt  ben  ©pinat  nebft  äJJu§fat- 
nu§  unb  ettua§  Butter  l^inein  unb  läßt  ibn  unter  öfterem  Umrü{)ren  mit 
bem  öieffeic^t  noc^  febtenben  <BaV^  unb  mo  nöt{)ig  mit  etloa^  g(eifd)brüt)e 
ober  2Saffer  gut  burd)!od)en. 

33ei  einem  feineren  (Sffen  fönnen  um  bie  fauber  angeriditete  ©pinot- 
fd)üffel  balb^art  gefod)te  (gier,  nnget^eilt,  eiu'l  neben  bem  anbern  auf* 
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gei'teüt  loerben,  fo  bn^  bie  @pi|e  in  bie  |)öf)C  fommt;  gtüifcfien  jebe§  (gi 
je^t  man  ein  ©tüd  ftarf  flerötete-uitb  gart  gefoc^te  ßunge,  init  (Salpeter 
nnb  (Salj  eingelegt  inte  ein  ^af)nenfamm  au§ge()arft.  Ober  man  belegt 
bie  ©(^ü(fe(  niit  tn  ^Butter  gebratenen  2Beiprobitreifd)en  nnb  gibt  @pie= 
i^eleier  baju,  ober  man  gorniert  fie  mit  bart  gefeilten,  ber  Sänge  nad)  in 
8  STeile  gefrfinittenen  (gtern.  2)ie  Kartoffeln  merben  bagu  gebraten,  für 
gemöbn(icf)  ge!orf)t.    Qdt  ber  ^nbereitnng  -i— f  ©tnnben, 

£)melette§,  6ote(ette§,  ^^ricanbeanj;,  ©anciffen,  gebratene  nnb  ge= 
räud)erte  Di^fen^nnge,  ^eignet§  üon  gif(^,  gebadene  ©dieüfifdifc^raönje, 
SfJierenfdinitten,  2Bnrft(i)en  üon  (Scf)tt3einefleifrf),  ^linjen  mit  @d)inten 
gefüllt  aU  ^Beilagen. 

3(nmertung.  9!Jiöci)te  man  anbern  1age§  etngemaditc  33of)nen 
lochen  inotlen,  fo  tf)nt  man  mo{)(,  liieren  ba§  SBaffer,  in  metcf)em  ber 
Spinat  abgefocfit  ift,  anfäuljeben,  ba  fie  i)ierin  öiel  fd)neller  tueicf)  tt)erben. 

6.  ^außolb  ober  römifi^er  Mj\  (Mangold  or  Roman  Cabbage). 

Unter  ben  üielfarbigen  (Sorten  be§  9JiangoIb  ift  ber  mit  lüeißli(^  grünen 
lötättern  ber  befte.  jöerfelbe  fann  fomobi  jn  einem  feinen  ©emüfe  bienen, 
at§  and)  für  hcn  gemöi)n(id)en  Sifd)  jnbereitet  merben.  S)ie  fnngen,  meid)en 
glätter  !od)t  man  tüie  Spinat,  bod)  muffen  fie  nac^  bem  5tbtod)en  gemäffert 
inerben.  (Sinb  fo(d)e  nid)t  met)r  gart,  fo  lüirb  ba§  S^rant  üon  ben  Üiippen 
abgeftreift,  letjitere  merben  bünn  abge,^ogen,  in  fingerlange  Stürfe  gcfd)nitten, 
in  gefallenem  !od)enbem  SSaffer  tt)eid)  gefod)t  nnb  \vk  33Iumen!o()t  geftoot, 
ober  ouc^  mit  einer  bid(id)en  (Spargelfance  gegeffen.  ®a§  abgeftreifte 
^rant  mirb  abgefod)t,  ge^adt,  mit  Kartoffeln,  ©atj  nnb  etma^j  auSge* 
bratenem  Sped  nid)t  gn  fteif  gefoc^t.     i^eit  be-3  Kod)en§  1  Stnnbe. 

3nm  ajjangolb,  ftiie  (Spinat  jubereitet,  !önnen  bie  bei  bemfelben  be- 
merken Seilagen  gegeben  n^erben;  mie  93(nmenfot)t  gefod)t,  paffen  bie  33ei- 
tagen  mie  gnm  33hnnen!ot)t. 

7.  Sauerampfer  (Garden  Sorrel).  Sie  größeren  frif d)en  33Iätter 
lüerben  bon  ben  (Stielen  abgeftreift  nnb  Iel5tere  entfernt.  ®arnad)  mirb 
ber  (Sanerampfer  mel)reremat  in  öoUem  SBaffer  gemafd)en  nnb  gefpült, 
inbem  er  fefir  Ieid)t  etma^  Sanbige»  bef)ält,  mit  fattem  Söaffer  anfgefe^t 
unb  öor  bem  .Kochen,  mei(  er  fonft  gn  meidi  mirb,  auf  einen  2)nrd)fd)Iag 
gefc^üttet.  9lad)bem  bie  Säure  in  fattem  SBaffer  anSgejogen  nnb  ber 
(Sauerampfer  auf  einem  '^nrd)f(^(ag  gut  abgelaufen  unb  mit  bem  Sd)anm= 
löffel  feft  anSgebrüdt  ift,  fc^mi^t  man  33utter  mit  geftofeenem  ^miebad, 
gibt  ein  paar  Xaffen  füfje  Sa£)ne  ober  Wild),  Salj  unb  SOin^fatnu^  bn^u 
unb  lä^t  benfetben  barin  burc!^fod)en.  Sie  furje  Srüf)e  mufs  gernnbet 
fein,  barf  ni(^t  mäfferig  berüortreten.  Sie  Sd)üffe{  inivb  mit  in  33utter 
gebratenen  2Seif5brobftreifc^en  bebedt.    |^eit  ber  3»&ereitung  |  Stnnbe. 

S3ei(agen:  ßotetetteS,  Bunge,  fRandifteifd),  gefod)ter  Sd)inten,  Seber, 
IJJierenfd^nittdjcn,  Omelette  üon  g(eifd}reften. 

8.  (Sparflcl  311  fot^eit  (To  boil  Asparagus).  Ser  Spargel  mirb 
tjom  Stopf  ,^unt  gufje  Ijin  bünn  abgefd)äU  nnb,"fo  meit  er  bart  ift,  abge= 
fc^nitten;  beffer  nod)  ge()t  ba§  5(bfd)ä(en  auf  folgenbe  SSeife:  9JJan  ftid)t 
mit  einem  fpi|en  9J^effer  am  gn^e  unter  ber  biden  Sd)ale  f}inanf  unb 
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itimmt  fie,  ringsum  gefdiält,  mit  einemmafe  tüeg.  Sei  einiger  Ue6ung  ift 
man  rafc^  bannt  fertig.  ®ann  tüirb  ber  (Spargel  gemafc^en,  in  S3ünbcf)en 
gebunben  (bie  ^öp\c  muffen  gleid)fte£)en  unb  bie  unteren  @nben  gerabe 
gefcf)nitten  fein),  in  reid)Iic^  foc^enbem  Söaffer  mit  beut  uötl)igen  ©alj 
inä^ig  ftarf  getodit,  lüeil  fonft  bie  ^öpfe  jerfodiett.  9^arf)bem  er  meic^ 
getüorben,  tnerben  bie  Sünbcf)en  auf  eine  f)ei|gemad)te  ©c^üffel  gelegt,  bie 
gäben  mit  einer  @d)eere  bnrc^gefdinitten  unb  entfernt,  ^ierlic^  angerichtet 
unb  mit  ^JJhi^fatnnf3  unb  etma§  geftoßenem  ßiüiebad  beftrent. 

d)lan  gebe  ba^u  eine  ©pargelfauce  ober  gefdimoljene  ^ei^e  Sutter 
unb  gef)adte  S)otter  t)art  ge!od)ter  (gier,  bod)  jebeg  befonber^;  unD  al^ 
iöeiloge  gricanbeau^-,  ö^otetettee,  gebratene  |)ä()nd)en,  Sl^iIbiSbraten,  ge- 
räu(^erten  Sac^^S,  ©ommertuurft,  rotien  ©d)infen,  9tüt)reier. 

3ft  ber  (Spargel  ]xx]d)  unb  bid,  fo  bebarf  er,  bom  ^od)en  an,  nur  f, 
fonft  aber  1  Stunbe.  ^ann  berfetbe  nad)  bem  fi'od)en  uid^t  balb  jur  Xafet 
gebrad)t  merbcn,  fo  t^ut  man  beffer,  itin  bi§  ^ur  ^^(nrid)te,^eit  im  ©parge(= 
inaffer  ^n  (äffen  unb  ben  lopf  t)eif3  ,yi  ftefieu.  Spargelföpfe  jum  gricaffee, 
einen  guten  l)a(ben  QoH  breit  abgefd)nitten,  merben  in  i  Stunbe  lueid). 

2(umerfung.  SBenn  ber  Spargel  gut  unb  gan,^  frifd)  ift,  fo  ner- 
inerfen  manche  Spargelfreunbe  ha^  2Ib5iei)en;  mau  üerfa^re  babei  nac^^ 
Söelicben. 

9.  ©cftoötcr  (StJorget  (Stewed  Asparagiis).  9Jian  fdmeibe  ben 
Spargel  jtueimal  burd),  lege  bie  ftöpfe  jurüd  unb  foc^e  ba»  Uebrige  l)alb' 
gar  ah,  meil  biefe  Stücfe  leicht  et>üa§  S3ittered  baben;  alyDann  laffe  nmn 
gleifd)brübe  mit  einem  reid)lid)eu  Stüd  33utter,  toenig  ^lJiu§!atblüte  unb 
ctma§  Salj  fod)en,  gebe  ben  iämmtlid)en  Spargel  l)iuein  unb  t'od)e  \\)\i 
laugfam  meicb.  iS'ur,^  üor  bem  51nrid)ten  gebe  man  etma^  geftoßenen 
^tüiebad  ba^u  unb  rül)re  bie  S3rül)e  mit  (Sibottern  ab.  ®a§  Spargel^ 
gemüfe  mirb  nun  gierlid)  angerid)tet,  mit  Semmeltlößd)en  garnirt  unb  bie 
fe^r  fämige  Srül)e  barüber  öertbeilt.  Setlagen,  mit  2(u§nat)me  ber  9iül)r' 
eier,  tüie  oben.    3^'t  '^^"^  .^od)en§  1— 1|-  Stunbe. 

10.  ^rurfjjpavQCl  (Green  Asparagiis).  9'Jad)bem  ber  Spargel  grün 
aufgefd)offen  ift,  aber  el^e  er  fid)  uer^meigt,  bricht  man  etma  eine  ^^anb 
lang  ber  oberen  Spieen  ab,  5erbrid)t  bie§  in  fleine  Stiide  unb  fod)t  biefe 
in  (Saljmaffer  lueid),  lüeld}e§  in  turjer  ßeit  gefd)el)en  ift.  ^Darauf  gibt 
man  fie  auf  einen  ^urd)fd)lag  jum  9(blaufen.  S'hin  bereitet  man  eine 
Sauce,  inbem  mau  ein  gute§  (Stüd  Sntter  mit  etma-5  9JJel)I  in  einer  '•^fanne 
erbitit  unb  oon  ber  abgelaufenen  Srübe  eine  ^affe  üoU  bajnrüljrt,  ucbft 
j^mei' Soff  ein  doli  fc^arfem  SSeineffig  unb  etmaS  5ühi§fatblüte  (mace),  ober 
geriebener  9}iu»fatnu^.  S)ie  Spargel  merben  bann  l)ineingefd)iittet,  unb 
^ule^t  Serben  bie  jDotter  üon  ^mei  (Sieru  baran  gerülirt,  bie  erft  mit  etioag 
fälteln  Saffer  unb  bann  mit  einigen  Söffein  Doli  ber  l)ei^en  Sauce  oer- 
fctilagen  mürben. 

11.  Srurf)it»ar0cl  mit  Grbfcu  unb  5Jlo()rrübctt  (Green  Asparagus 
with  Peas  and  Oarrots).  ®er  gut  gereinigte  unb  in  Stiideu  gebrodjene 
Spargel  mirb  in  Saljmaffer  meid)  gefod)t.  253äl)renb  ber  Spargel  auf 
einem  Siebe  abtropft,  gibt  man  in  einen  ^opf  mit  jerlaffener  Sutter  junge 
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(grbfen  unb  in  fleine  ©tiicfe  gef(i)nittene  9Jfof)rrüben  (carrots),  fügt  ^Wx'iö)' 
briU)e  fiinju,  unb  fobalb  @rb[en  unb  9}iot)rrüben  lueid)  finb,  ben  Spargel 
unb  ba»  ©pargeliüaffer.  2)q§  lüobtfd)mecEenbe  ©emüfe  tüirb  mit  citva^ 
3u[cnnmengerüt)rter  Butter  unb  dJldjl  fämig  gemad)t,  ober  bnrrf)  2Bei§* 
brobttjürfet,  bie  in  ©utter  gerottet  luerben. 

®iefe§  ©eri^t  fann  ton  frifc^ertt  @emüfe  nur  furje  Qtxt  ^ergerid^tet 
tüerben ;  im  {^rüfjjaör  nimmt  man  frifd)en  Spargel  unb  eingemad)te  ßrbi'en 
unb  SÜiübren,  im  (Sommer  benn^t  man  ju  jungen  ßrb[en  unb  9JWt)ren 
eingemaditen  Spargel,  unb  im  SBinter  fann  man  natürlid)  nur  eingemad)te 
^utt)aten  ju  biefer  Speife  öermenben. 

12.  (S^jargel  auf  "loaft  (Asparagus  on  Toast).  3mei  S3ünbrf)eu 
Spargel  merben  mit  meinem  gaben  jufammengebunben  unb  in  2öo[fer  mit 
Salj  gefod^t,  hx%  fie  lüeid)  finb.  grifd)  geftod)ene  Spargel  merben,  tüenn 
man  fie  mit  toc^enbem  Söaffer  auffegt,  in  20  bi§  30  9)?inuten  gor.  Sinb 
fie  olt  unb  n^elf,  fo  t)ilft  aud^  ba^  längere  ß'odien  uic^t,  man  fann  ba  uod^ 
ef)er  mit  bem  nac^  amerifanifd)er  9lrt  t»erbraud)ten,  giemlid)  lang  unb  grün 
oufgefc^offenen  Spargel  etnja»  anfangen. 

^on  bem  njei^en  Spargel  föftmanbie  gaben  öorfiditig,  lüät)renb  man 
t>a§  SBaffcr  auf  einem  S)ur^fd)Iag  ablaufen  läf3t,  unb  legt  i!^n  auf  gut  ge- 
bräunte Sd)eiben  ^Joaft  in  flad)er  Scf)üffel.  Man  läßt  1  ^int  Tl\\d)  auf= 
fodien,  gibt  2  (S^Iöffel  ^^utter,  etma^  Salj  basu,  and)  2  f)art  gefod)te,  in 
Stüde  gefd)nittene  (Sier,  üerbidt  bie  Sauce  mit  50Je^I  imb  gie^t  fie  über  bie 
Spargel. 

13.  C^ftöftttJurjcIn  C:)Jioörrüben,  9)ZöI)rctt)  wie  Srü^HnöSiour« 
sein  3U  fo^en  (To  cook  Late  Carrots  like  Early  Carrots).  ^iad^bem 
bie  SBurjelu  rein  geiüaf(^en,  bünn  abgefd)äit  unb  ft)ieber  tüd)tig  getüafc^en, 
uel)me  man,  bamit  fie  ben  5rü^(ing§löur5e(n  gleichen,  nur  bie  fpi^en 
(gnben  unb  fod)e  fie,  iüie  e§  bei  jenen  bemerft  ift,  füge  aber,  um  ibnen  bie 
erforberlid)e  Sü^e  ju  geben,  etma§  Qndev  unb  ^ule^t  feinget)odte  ^eter* 
filie  binju.     ^Beilage  mie  bei  jungen  SBurjeln. 

Slnmerfung.  SBenn  ba§  9t einmaf(^en  aller  ©emüfe  üor  unb  nod^ 
bem  '!}5u|en  großen  ©inftufe  auf  eine  fc^madt)afte  Zubereitung  I)at,  fo  ift  e§ 
namentlich  bei  SBurjeln  eine  i])auptbebingung,  fie  im  Söaffer  jiütfdjen  hm 
Rauben  ein  menig  ju  reiben  unb  einigemal  im  frifcf)eu  SBoffer  ab^ufpülen, 
bo  etma§  öon  ber  Sd)ate  einen  ftarfen  @efd)madf  bclüirft.  Tlan  tcafi^e 
bie  SSur^etgemüfe  aber  nie  nad)  bem  3er)d)neiben,  meil  fie  baburd)  bie 
Süfeigfeit  üertieren,  unb  fod)e  9JJol)rrübeu  fomot)(  mie  Siedrüben  fo  longe 
tüie  möglid),  ma§  fie  lüo^Ifd)medenber  ma^t, 

14.  ^icjclbcu  auf  aubcre  %vi  (The  same  in  different  style).  Tlan 
f(^neibct  bie  gan,^  rein  gemafc^enen  iJBur,^e(n  in  gan,^  feine  Streifd^en,  ma§ 
am  beften  auf  einem  itüd)enbrett  gefd)icl)t,  bringe  fie  mit  menig  foc^enbem 
SBaffer,  einigen  feingefd)nittenen  3»uifbcln  unb  SiZierenfett  auf§  gener  unb 
laffe  fie  bei  fpäterem  |)insutt}un  t>on  Sal5  rafd)  rcdjt  Jueic^  fod)en.  9ü§- 
bann  laffe  man  einige  Stüdd)en  Söuttcr  barauf  jcrgefjcn,  mad)e  bie  fur,^c 
^rüt)e  mit  lücnig  Stärfe  ober  9J?cbt  etmad  fämig  unb  rubre  fcinge^adte 
'tjJeterfiUe  burcf).  —  2(ud)  fann  man  fur^  öor  bem  yinrid)ten  auf  bie  2Bur= 
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ijetn,  fialbe  gefcf)äüe  fäuedic^e  Stepfei  legen,  biefe  barauf  gar  bünften  unb 
bie  SBuqelu  mit  ben  Slepfehi  beim  Sinfütlen  oben  jierlid)  belegen.  (g§ 
tüerbe  ein  (3cf)üffeld)en  Kartoffeln  ba§u  gegeben. 

Ober  man  iegt  ^  ©tnnbe  bor  bem  ©armerben  ber  SBur^eln  eine  Sage 
Kartoffeln  oon  gleid)er  ®rö^e  barauf,  ftrent  ba§  nötige  ©at,^  barüber, 
legt,  menn  bie  Kartoffeln  toeu^  geworben  finb,  fteine  8tüdd)en  58utter  bar= 
nuf  unb  rid)tet  ha^  Qiemüfe  mit  feingef)arfter  ^^eterfilie  unb  nact)  belieben 
mit  etma§  föffig  an.  —  3uni  Kochen  gef)ört  1  bi§  1^  ©tnnbe. 

9lau(f)fleif(^,  gebratene  fanre  Stollen,  öratmnrft  unb  ''^^re^fopf  gibt 
man  baju,  fomie  aucf)  ein  @erid)t  oon  übrig  gebliebenem  Snppenfleifd). 

15.  Sauge  SBurjctn  Ciöiö^rt^cu)  (Eady  Carrots).  5)ie  erften 
SBurgeln  merben  nur  leidit  gefdiabt,  finb  fie  fe^r  jung,  ftatt  beffen  mit 
einem  groben  Küdientui^e  ftar!  obgerieben,  nict)t  burc^gefd)nitten,  rec^t 
rein  gefpüü,  bod)  nic^t  in  Söaffer  gelegt.  Sn^bann  merben  fie  mit  fod^en- 
bem  Gaffer,  Butter  unb  menig  ©alj  (fie  fönnen  febr  Iei(^t  öerfaf^en  mer= 
ben)  in  htrjer  93rübe  iotic^  gefod)t.  SSor  bem  5tnrid)ten  mirb  etma  eine 
SlJJefferfpi^e  93^et)I  angeftäubt  unb  bie  9JjDt)rd)en  mit  feinget)adter  ^^eterfilie 
burd)gefd)ioen!t.    3^'^  be§  Kod)en§  1  (Stunbe. 

Beilagen :  (Sotetettey  oerf^iebener  5(rt,  gebratene  ^ricabeHen,  gebra- 
tene ©auciffen,  geräud)erte  ober  gefallene  3u"9^- 

16.  3unoc  SBuvscIn  mit  ßrbfeu  (Young  Carrots  mtli  Peas). 
(Srftere  merben,  mie  üorftetjenb  angegeben,  mit  foc^enbem  SSaffer  unb 
S^utter  auf's  geuer  gebracht.  ^Dann  gibt  man  bie  auSgebüffeten  (Srbfen 
baju,  nimmt  oon  febem  ©emüfe  bie  i^ätfte  unb  oerfät)rt  übrigeng  mie  bei 
ben  SBurjeln.  Tlan  fann  fur^  öor  bem  5(nrid)ten  einige  @emme(ftö|e 
bineingeben,  mobei  man  bann  aber  für  reid)tid)e  Srübe  forgen  mu^,  bie 
mit  einer  K(einig!eit  Kartoffelmehl  etma§  gebunben  gemad)t  mirb. 

17.  Suiiße  6*rbfcn  (Young  Peas).  SJJan  lä^t  3Baffer  mit  reid^Iic^ 
S3utter  fod)eu,  gibt  bie  frifc^  au'ggefcboteten  ©rbfen  tt)eilmeife  nad)  unb 
nad)  hinein,  mä^renb  man  bie  Srü^e  jebe»ma(  mieber  fodjen  lä^t.  ©rbfen 
muffen  reid)Iid)  ^-8rüf)e  ):}ahcn  unb  rafc^  focbeu;  ein  5n  langfameS,  ebenfo 
ein  ju  langes  Kod)en  ober  ein  längeres  §infteKen,  nad)bem  fie  gar  ge= 
morben,  benimmt  benfelben  ibren  angenebmen  ©efd^mad.  Kur^  oor  bem 
5Inrid)ten  tbut  man  etmaS  (Sat,^  —  jebod)  nur  menig,  tueil  ©rbfen  fo  mie 
oud)  SBurjeln  fe{)r  leicbt  üerfaijen  merben  —  unb  toenn  fie  nid)t  (Sü§e 
genug  bnben,  ein  @tü(fd}en  Qndex  btn^u,  rübvt  fie  barauf  mit  feingebadter 
^eterfilie  unb  mefferfpi^enmeife  mit  etmaS  in  SBaffer  jerrüfirter  ©tärfe 
ober  9)JebI  burdb,  ein  X^eelöffet  üoll  reicbt  f(^on  biu  für  4  ^erfonen.  9lud^ 
fonn  man  ftatt  beS  Stnrü^renS,  fobalb  bie  (grbfen  tod)en,  etmaS  9}^e()t  mit 
S3utter  fneten,  ein  KIö|d)en  baoon  aufrollen  unb  gu  ben  ®rbfen  legen.  ©S 
loft  fid)  biefeS  nad)  unb  nacb  auf,  mad)t  bie  53rüf)e  etmaS  fämig  unb  gibt 
ben  ©rbfen  einen  angenet)men  ®ef(^mad.  53ei  biutängtid)er  58rübe  fönnen 
gule^t  (3(^aum=  ober  'Semmel!! ö^cben  barin  gefoc^t  merben,  bereu  ^ube^ 
reitung  man  unter  ben  Klößen  finbet. 

©in  gmeiteS  $8erfabren  jum  Ko(^en  junger  (Srbfen  beftebt  in  3^o(gen= 
bem :  Man  lä^t  ein  @tüd  33utter  ^ergeben,  fdjüttet  bie  (Srbfen  binein  unb 
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lä^t  fie  unter  öfterem  Umfc^iüenfeti  i  ©tunbe  bamit  [c^tüilen.  ^tlSbnntt 
fliegt  man  ettüa§  fo^enbe§  SSaffer  t)in5U  unb  i>erfä£)rt  weiter  h)ie  oben. 
Stuc^  merben  bie  ©rbfen  woi)\  mit  SBaffer  unb  bem  nötigen  ©alj  lüeic^ 
abgefo(^t,  abtiegoffen  unb  mit  ge£)adEter  ''^eterfilie  unb  rei(i)lic^  )öutter 
burd)gei'(f)lt)entt.  ®ie  ©c^üffel  t^eit§  ju  üersieren,  tf)eil§  ba§  ©emiife  ju 
oerfeinern,  fann  man  bie  (grbfen  mit  ©rebsfd)män,^en  ober  mit  S3eignet§ 
Oon  gif(^  gorniren.    Q^'it  be§  ^orf)en§  ungefähr  1  ©tunbe. 

§(!§  Beilage:  ©ebratene  §ät)nc^en  (Seilten),  ^^aIb§=eotetette§,  ^Iopp§, 
©ommermurft,  ro()er  @rf)infen,  S^H^>  Waxni  unb  !alt,  geräurf)erter  Sacj)§, 
gebarfener  3Iat,  ©eesungen  unb  anbere  redit  gro^  gebarfene  gifcf)e. 

Stnmerfung.  ®ie  ©rbfen  muffen,  toenn  fie  nid)t  ba§  ^eine  unb 
Stromatifd)e  üerlieren  fotten,  frifd)  gepflücft,  namenttid)  aber  fur,^  üor  bem 
^oc^en  unb  in  feinem  ^ailc  f(^on  5(benb§  nort)er  au§ge()ülfet  merben. 

Unter  ben  öielen  befannten  ©orten  bürfen  mir  mit  9Jed)t  ben  engli' 
fct)en  dJlaü'  ober  9f{ittererbfen  (Marrowfat  Peas)ben  SSor.^ug  geben,  inbem 
fie  neben  it)rem  füfsen  angenel)men  ©efcfimarf  fdinett  meid)  merben,  and) 
nic^t  mie  anbere  (Srbfen  bolb  nad)  bem  Podien  einen  ftorfen  ©efdmmrf 
annelimen,  ungemö£)ntid)  lange  meid)  bleiben,  unb  fetbft,  menn  fie  fd)on 
^art  §u  fein  fc^einen,  nod^  gefod)t  merben  fönnen. 

18.  3^^^^*^^^^'^'^  (Siio-ar  Peas).  SDie  fteine  ©atatsudererbfe  ift 
bie  befte,  bie  grofefdjotige  unfd)mad()aft.  (^inb  bie  ^afern  gut  abgezogen, 
fo  merben  fie  tüchtig  gemafd)en,  mit  fodienbvm  SSaffer,  53utter  unb  ©alj 
gefod)t  unb  guletjt  mit  getjadter  '>;ßcterfilie  unb  etma§  ^errübrter  ©tärfe 
burcögefd)menft.  3eit  be§  S?od)cu§  1— li  (Stunbe.  5Raud)fIeifd),  Sörat» 
tüurft,  gebratene  i]cber,  gebadener  gifd)  u.  bergl.  paffen  baju. 

19.  3)iatrilbcn  (May  Tiu-nips).  9Jian  fdineibet  bie  fHüben  am 
beften  in  große  'iöürfel  ober  nad)  belieben  in  fc^mate  (Streifen,  fe^t  fie  mit 
foc^enber  ^leifc^brii^e  ober  SBaffer  unb  gett  aufy  geuer,  läfit  fie  bei  fpä* 
lerem  |)in5ut^un  oon  ©at^  meid)  fo(^en,  gibt  bann  eine  gro§e  ober  üeinere 
SJJefferfpiie  jerrü^rte  Stärfe  \)ui^n  ober  ftäubt  feitmärt§  etma^S  Md}{  in 
bie  Sßrüt)e  unb  legt  einige  ©tüddien  S3utter  barüber  t)in.  SBenn  fie  ange= 
rid)tet  finb,  reibe  'man  ^HJuStatnu^  barüber  unb  gebe  abgefoc^te  iTartoffetn 
\)a^ü.  —  (Sinb  bie  9tüben  etma§  bitter,  Wai  mancher  ^-Boben  unb  Jünger 
bemirft,  fo  toerben  fie  Corner  rei(^Iid)  ftalb  gar  abgefod)t.  ^an  fann  fie 
nad)  bem  3lbfod)en  and)  mie  9lübftiel  ober  Siumenfobl  burd)ftooen;  bann 
ober  muffen  fie  mei^  abgefod)t  fein.  ®§  gef)ört  baju,-  je  nac^bem  fie  jart 
finb,  1 — li  ©tunbe. 

3lud)  mit  S^artoffeln  gefod)t,  finb  bie  9t üben  angenef)m.  9^arf)bem 
biefelben  jur  §ätfte  gar  geioorben,  legt  man  bie  .Kartoffeln  öon  mittlerer 
©rö^e  barauf,'  ftreut  ba§  nöttjige  «Salj  barüber  unb  Iäf5t  ba§  ®emüfe  feft 
gugebedt  mei(^,  boc^  ni(^t  troden  foc^en.  ®ann  lege  man  gteic^faüS  einige 
(gtüdi^en  S3utter  barauf  unb  rid)tc  ba§  ©emüfe,  bomit  e§  nic^t  burd) 
Umrüf)ren  breiig  merbe,  am  beften  mit  einem  ©(^aumtöffel  be^utfam  an. 
@(^mein§'  ober  ^ammet=(JoteIette»  unb  SBratmurft  at§  Beilage, 
Stnmerfung.  9tüben  al§  ein  tüäfferige§  ®emüfe  bebürfen  jum 
^od)en  oiet  meniger  Saffer  aU  alle  anberen  ©emüfe,  meS^atb  mon  9iücf= 
firf)t  barauf  ne(}men  mu§. 
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20.  Watrüften  mit  .Oamntclfleifi^  (Jlay  Turnips  with  Mutton). 

®o§  öammelfleifd)  luirb  in  t)ierecfic3e3ftagout=8tücfcf)en  jerteilt,  gemaid)en, 
mit  nid)t  p  reid)Ii(^em  SBnffer  unb  ©alj  nuC^ge)d)änmt,  utic^  einer  ©tunbe 
STod)eny  bie  33nU)e  burd)  ein  (Sieb  gego[|en,  bcr  Xopf  an^gemof^en  unb 
gleifd)  neb[t  33rülie  Uiieber  jum  ^o^en  gebrad)t.  ^nnn  ftinn  man  eut= 
meber  ba§  g(eifd)  in  ber  S3vü^e  üotlenby  meid)  merben  tnffcn  unb  bie 
9t üben,  menn  fie  nid)t  bitter  finb,  unabgefodjt,  Qubernfally  t)alb  gar  mit 
einem  ^(leit  bcr  §ammetbrü()e  gar  foc^en,  inbem  man  nadi  ^öeticben 
jugleii^  einige  ftcine  i^artoffeln  barauf  legt;  ober  man  [diüttet  bie  Stuben 
jum  öammelfteiic^,  fod)t  beibe^  gar  unb  riditet  e§  jufammen  an. 

®a^3  i~iaminelfteiid)  bebarf  jum  ©armerben,  je  nad)bem  e§  jung  ober 
älter  i[t,  H— li  ©tunben. 

21.  aSci^c  9{übcu  mit  ^ammelfeulc  (White  Turnips  mtli  Leg 

of  Mutton).  ®a§  i^ammelfleifc^  mirb  gut  gemafc^en,  forgfältig  abge= 
id)äumt  unb  gefod)t.  SSenn  e§  beinaf)e  meic^  geworben,  werben  Stuben 
in  liinglid)  üieredige  @tüdd)en  gefd)nitten,  unb  'fa(I>o  jie  nidit  bitter  iinb, 
unabgefod)t  ncbft  geftoßenem  Kümmel,  in  ein  Säppdien  gebunben,  ^in,^n= 
gett)an  unb  in  bcr  ;^Ieifct)briil)e  meid)  gefodit.  jDann  merben  bie  Stuben 
mit  etmno  9,1tel)I,  mc(d)e§  in  gett  geid)mi^t  i[t,  gebnuben  gemad)t  unb  mit 
bem  5-lcijd)  angeridjtct. 

22.  ®ro^c=  ober  ^irfcbofjncu  (Broad  Beans).  '))Mn  nefime  bie 
^otjuen  meid),  aber  nid)t  gvafig,  entferne,  menn  man  bte  3d)üi'i"e(  rcc^t 
fein  5U  tiabeu  münfd)t,  bie  grün^gelben  iTöpfe,  fod)e  bie  5^ol)nen,  D()ne 
fie  5n  mafc^en,  in  reid)(id)  branfcnb  fod)enbem  3Saffer,  monaci)  nad)  9^r.  1 
auf  ba^  ttieilmeife  |)iueinfd)ütten  aiifmcrffnm  gemadjt  mirb,  bei  forgfälti^ 
gern  @d)äuiucn  nid)t  jngebedt,  fd)ncü,  boc^  ooUig  meid),  anct)  bann,  menn 
i'ie  bnrd)gcftotit  merben  fotleii.  (£y  ift  eine  ganj  irrige  ^JJtctnuiig,  baf^  bie 
33ot)ucn  im  ^nrdjftouen  nod)  meid)er  mürben.  5ytad)bcin  fie  ,^ur  ipälfte 
gar  gcmorben,  gebe  mnn  erft  baS  @a(,^  binjH-  SBenn  fie  gan,^  meid)  finb, 
fd}ütte  man  fie  in  einen  irbeneu  S)urd)f(^lag  (in  einem  bied)crncn  betont^ 
men  fie  eine  unangenc()me  ?^arbe),  übergieße  fie  mit  todienbcm  SBaffer 
unb  bcberfe  fie  fdineU,  mobnrd)  fie  i^re  SBcifee  bcl)altcn;  'i)od)  forge  man, 
ba^  fie  rcd)t  ()ciB  bleiben,  iöor  bem  ^nric^ten  merben  fie  mit  vciditid^ 
Butter  unb  ^IScterfilie  burcbgcfi^mcntt  ober  beim  Slnric^tcn  mit  gcfd)mol5e= 
ner  ißnttcr  unb  '•^eterfilie  t'od)enb  t)eiö  übergoffen  ober  biefe  ba^u  gereid)t. 
3eit  be§  S^'od)en'3  1  (Stnnbe. 

(5ic!od)tcr  ®d)infen,  t)a(bcr  ^opf,  ©d)mcin§-'(JotetettC'5.  gcräm^erter 
58audifpcd  finb  bie  beliebtcften  Söcilagen. 

^^(nmerfnug.  ^n  gälten,  mo  man  bie  ^o^nen  befoiiber^  mei^ 
SU  babcn  münfd)t,  gie^e  man  gum  5tb!od)en  berfefben  reid)Iid)  dWd)  in§ 
SSaffer,  elie  bie  Solinen  f)inein  f'ommen.  Xf)nt  man  fie  jum  ^^Ibtodien  in§ 
SBaffer,  beoor  e5  ooüftänbig  tod)t,  ober  ift  ba^3  ^^cncr  ,yt  fd)road),  a(§  ba§ 
fie  mieber  rafd)  gum  ^od)en  fommen,  fo  bleiben  bie  23ol)neu  fjart  unb 
mürben  fie  nod)  fo  lange  gc!od)t. 

23.  ©rüue  Simo=Sof)nctt  (Fresli  Lima  Beans).  ®ie  S3ol)nen 
merben  au§gefd)ält,  unb  eine  Söcile  in  faltet  SSaffer  gelegt;  bann  nimmt 
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man  fie  fierauy,  fefet  fie  mit  fodjeiibem  SÜBaffer  auf  ba^  geuer  uiib  läfet  fie 
mei(^  lücrbcii.  Ü\\n  luirb  baw  SBaffcr  nbgegoifeii,  imb  gute  SJfild)  ober 
füfeev  9tal)m,  uebft  etiua^  33utter,  ^4^feffer  nnh  @n(,^  ju  beu  S^o^nen  ge- 
gebeu,  bie  umu  eiuige  ilJJiuutcu  bnmit  burc^fodieu  Uifjt. 

irocfeue  öiiuiv'i^oliueu  uirrbcu  oor  bem  ilod)eu  über  5larf)t  iu  !a(tem 
SBaifer  ciugcuieid)t  uub  uiüffeu  etiüa  jtüei  ©tunben  focf)eu,  et)e  jie  lueid) 
lüerbeu. 

24.  @oIct=  ober  Sparßclbo^ncn  (Salad  Beans).  SBorab  fei 
beuievft,  bay  üieüeuljt  feiu  (4)eniüfe  fo  fel)r  bn,vi  geueigt  fein  möd)te, 
fd)äb(id}e  ®üufte  au^i  ber  2uft  aufjunefjuieu,  al§  33oljneu,  ipe»t)Qlb 
mauere  üeruieibeu,  fie  gu  geuie^eu.  Um  benfelben  bo'^  9{Qrf)teilige  ,^u 
beuebmeu,  ift  anzuraten,  foiuotjf  ©alatbobnen  alv  ©diueibebot^uen,  uac^- 
beut  fie,  lüie  weiter  beuierft,  abgefiifet,  mit  marmem  SBciffer  tüd)tig  giüifdieu 
beu  Rauben  ju  reiben  uub  fie  bann  au§  frifd)em  Si^affer  auf  bem  S)urcf)- 
f(^lag  gn  lüafd^eu  uub  mit  etiuaö  3Saffer  ju  übergiefjen. 

Um  bie  unangene()mcn  Jäfeu  get)t)rig  5U  entfernen,  mufe  ba§  5(bfäfert 
ber  53Dt)nen  auf  beiben  Seiten  üon  oben  nad)  unten  uub  luieber  üon  unten 
nad)  oben  bin  gefd)e()en.  ®ann  lüerbeu  fie  t()cilmeife  in  ftarf  fod)eube5 
SBaffer  gefd)iittet,  luobei  folcbe»  jebe^mal  juüor  uiieber  iodjcn  mu^.  ®a^ 
(Baifi  gebe  mau  erft  bann  i)\ui\n,  nienu  bie  S3oliuen  fd)ou  met)r  aU  jur 
§ä(fte  meid)  gemorbcn  finb,  taffe  fie  t}ierauf  uöflig  tueid)  foc^en  uub  fd)ütte 
fie  jnm  ^^(blaufcn  auf  einen  irbenen  ®urc^fd)(ag,  me(d)er  ,yun  ^-»eif3t)alten 
ber  ^^otiueu  auf  bie  tod)enbe  53riit)e  gefteUt  merben  tann.  9Jhin  rid)te  eine 
(Jierfanee  ba^u  an.    3^it  be-3  Slod)en»  li— li  ©tunbe. 

Söeilage:  frifd)e  4-)äringe,  rot)er  uub  gcfod)ter  @d)iufen,  @d)lüeine= 
gotelette^S,  (fgcaloppÄ,  Sauciffen,  gebratene  gricabeüen,  iSd)iutenfd)nitt* 
rf)en  u.  bergl. 

25.  3?rcc^=SaIntbof)iicu  (Salad  Beans).  9J?au  nd)te  fid)  beim 
5(bfäieu,  5iUifd)en  uub  ^ilbtodjcu  nad)  oorlierge^enber  Ühimmer,  inbefj  iuer= 
beu  üou  letzterem  bie  S3Dl)uen  in  glieblange  ©tiide  gebrod)eu.  jDanu 
fdimit3c  man\'tma§  Tld)\  in  f)ei6gemad)tem  ^JJierenfett,  rül)re  Wxid)  iliu^u, 
fübn^'  bie  33o[)nen  bann  geftoot  mcrbeu  fönneu,  gebe  ba^  nicUeid)t  noc^ 
fet)Ienbe  Sal^  tjinjn,  and)  etma*  *^sfeffer,  Inffe  bieieUieu  eine  tleiue  SBeile 
in  ber  ftart  gebunbeuen  ©auce  tod)en  unb  ftelle  beu  2opf  bom  g-euer. 
5fJun  rü()rc  man  bcf)ntfam,  bamit  bie  ^obuen  uid)t  äerfallen,  fo  oiel  ©ffig 
burd),  baf3  fie  einen  fänerlid)cn  ©efdjnmd  erbauen,  unb  rid)te  fie  mit  einem 
@d)üffe(d)eu  Kartoffeln  au.— 'öeilage  loie  bei  Salat-  ober  SpargeIboI)neu. 

26.  (5(^ncibc=  ober  3?tet§6of)neu  (String-  Beans  ciit  fine).     ^a 

bie  Sd)iuMbebobneu  uid)t  abgefodjt  merben,  fo  ift  uadi  bem  5lbfäfen  ba§ 
2Bafd)cu  unb  9?eibeu  5mifd)en  beu  ,s>änbeu,  mie  e§  in  ber  norlcfeten  dlnny- 
mer  bemerft  morben,  gan,^  befonbcr^  notmenbig.  3ft  "^ic^  gefd)eben,  fo 
merben  fie  fein,  aber  möglid)ft  lang  gefdinitten,  gemafd}eu,  auf  beu  SDurd)= 
fd}(ag  gegeben,  mit  todicnbem  SBaffer  unb  ein  loenig  5^utter,  einer  3>fietie( 
unb  einem  Stüdd)en  Sdiinfen  gctod)t;  al^r^banu  entferne  mau  Sd)iufen 
uub  3miebel,  rüfjre  etrna^  gefd^mi^te-:?  9JJel)I  baran,  füge  einen  Stieelöffef 
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t)otI  gefto§enen  ßiirfer  unb  feinget)orfte  ^eter[i(ie  fiinju  unb  lüenn  nötig, 
ftiüa§  Salj.  @^  lüerben  gefod)te  Kartoffeln  ba,^u  gegeben.  3^^"^  Kochen 
■getjören  etlüa  3  ©tunben.  —  33eitogen  lüie  bei  SaIatbot)nen. 

27.  (St^ncibcbo^ucn  mit  5)Ul(ft  511  folgen  (String  Beans  witli 
Milk).  ®ie  nad)  üor^erget)enber  Eingabe  Oorgerii^teten  ^^oJ)ueu  tüerben 
mit  forf)enbem  SSaffer  abgefod)t  unb  abgegoffen ;  SJJitrf),  Satj  unb  Sntter 
f)in3ngetf)an  unb  loeirf)  gefo(f)t.  ^or  bem  5Inrid)ten  fügt  man  feingetiarfte 
^i^eterfitie  unb  ^feffecfrant  tiin'5U,  foiuie  and)  mit  @at)ne  ,^errü^rtey  ^lJJi't)( 
(äu  i  Onart  1  ßöffel  üoU),  f(i)iüen!t  bie  33obnen  bamit  burd)  unb  (äßt  fie 
gut  burct)fod}en. 

28.  ©vünc  ober  8c^neibcbo^tteii  (String  Beans,  American  StAle). 
•^ie  gelben  33utterbobnen  finb  fel}r  beliebt,  iüian  5ief)t  bie  gaferii  uon 
jeber  Seite  ab,  bann  fc^neibet  ober  brid)t  man  bie  ^-öobneu  in  fur,^e  @tücfe, 
ftellt  fie  mit  foc^eubem  SSaffer  anfo  geuer  unb  faßt  fie  gar  merben.  ®§ 
ift  immer  gut,  rei(^Ii(^  3^it  ^nm  Kod)en  ,vt  geben,  e§  mag  2  8tunben 
bauern,  bi§  bie  Sofinen  lange  genug  getorf)t  f)aben.  SBeun  fie  gar  finb, 
!ann  mau  fie  auf  bem  Ofen  ^^urücffteflcn.  ißor  bem  ''Jlufgeben  tii^t  man 
ofley  SBaffer  ablaufen,  gibt  ':j?feffer  unb  S.1I5  an  bie  '^o^nen,  nebft  ^ 
^affe  gute  f)ei^e  SKitd)  ober  <Ba\)ne. 

29.  äöirftnß,  SrtöoijcnfoJ)!  (Savoy  or  Curled  Cabbage),  '3)ie 
ön&eren  33lätter  luerben  entfernt,  bann  fc^ueibet  man  ben  Xlopf  burdi, 
:nimmt  ben  i>er,^ftenge(  unb  bie  bicfen  ^Rippen  auo  ben  ^Blättern  unb  fdineibet 
ba^i  Uebrige  be§  Sl'opfe^  in  t)atbe  t^aubgro^e  Stücfe.  ^Zarfjbem  merben 
biefe  geiüafcfien  unb  in  üoüem,  forf)enbem  SBaffer  mit  ni^t  ^n  tjielem  Safj 
bei  rafi^em  (^ener  gar  abgefod)t,  auf  einem  ®nrc^frf)fag  fodienbeä  S3affer 
barüber  geiioffen,  an^gcbrücft  unb  mit  ?^(eifc^brü^e,  ajiu§fatnu§  unb  33ntter 
bnrrf)gcftot3t.     i^eit  be^  Korf)cu^  1  8tunbe. 

Seitagen :  iöeef  blaue,  gebratene  (Snte,  Oc^fenbraten,  (Jotelettes, 
1EBürftd)en  uon  ©rfimeinefleifd),  eingetod)te^  9tinbf(eifd),  für  gcir)öt)nlic^ 
und)  ein  ©tücf  (Snppenfleifdi. 

30.  (5iitc  tu  Sötrftnö  (Duck  in  Savoy  Cabbage).  ©er  SBirfing 
tüirb  je  und)  ber  (^röfje  ber  Jilöpfe  in  2 — 4  Xt)eile  gejc^nitten,  bie  biden 
9lbern  toerben  au^gelöft,  jebod)  muffen  bie  (Stüde  gan^  bleiben.  9(l§bann 
mirb  er  geioafdien  unb  auf  einen  "jDurc^fdilag  getl)an.  Unterbe^  läßt  man 
eine  (Snte  tu  33ntter  gelbbraun  braten,  legt  einige  ©pedfdieiben  barunter, 
gibt  2  Xaffen  SSaffer  unb  ben  S'ol)l,  bod)  fo,  baft  bie  Stopfe  nic^t  au^= 
einanber  fallen,  ^u  ber  (Snte,  ftrent  fd)id)tuieife  etma§  8al§  ba,Vüifd)en, 
bcdt  ben  Xopf  feft  ,^u  unb  läist  beibe^  bei  getinbem  ^eucr  etwa  l^— 2 
©tunben  meid)  bämpfen.  58  im  ?(nrid)tcn  )üirb  bie  Snte  mitten  in  bie 
©d)üffel  gelegt  unb  mit  bem  S^obl  garnirt. 

^iBünfd)t  man  fie  ni(^t  in  3Sirfing  ^n  foi^en,  fo  !ann  man  ba?  ®emüfe 
nud)  mit  ber  ÜBrübe  ber  gebratenen  (Snte  ,vibereiten  unb  biefelbe  gebraten 
baju  geben,    {^lod)  ift  ^n  bemerfen,  bafj  SSirfing  fe^r  Ieid)t  ,^u  üerfaljen  ift.) 

31.  9{otf)cr  tüf)I  ober  ^appiis  (Red  Cabbage).  9tot^er  @om= 
inerfol)l  ift  bem  2i3intertol)l  fel)r  uorju^ie^en,  le^terer  t)at  einen  ftärfereu 
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©efrfimacf  unb  bebarf  eine^  nod)  einmal  io  langen  ^orf)en§,  iBeim  Sßor= 
riditen  frfineibe  mau  ben  St'opf  in  ber  9JJitte  burrf),  entferne  bie  äußeren 
gröberen  33Iätter  unb  ftiirtften  33(attrtppeu  unb  id)abe  ober  fcf)neibe  il)u  tu 
feine,  möglidift  lange  (Strcifdjen.  5)'iuu  laffe  man  Söaffer  !Dd)en  in  bem 
SJia^e,  ba^  ipeber  ein  3(nbrennen,  uoii)  ju  uiet  SriUie  ^ü  befnrd)tcn  märe, 
gebe  feiue^^  gett,  ^.  $8.  oon  einem  ©d^meinS-  ober  Sauerbraten,  einer 
gebratenen  @nte,  33ratmuvft  ober  nac^  I.  9^o.  66  zubereitete»  9?ierenfett, 
auc^  einige  Keine  gefcbnittene  3Jüiebe(n  ^uvqü,  tf)ue  ben  STobt  nacf)  unb  uacb 
unter  iebeSmaligent  5(uffocben  binein  unb  tafi'e  il)n  eine  ^iertelftunbe  auf 
lebbaftem  geuer  offen,  bann  feft  ^ugebecft,  im  ©aujcn  etma  f — 1  ©tunbe 
unuuterbrocben  unb  feft  pgebecft  focben.  ®urc^  ^miebetn  unb  offene^- 
Podien  im  9(nfang  loirb  bem  St'obl  feine  b(äl)enbe  ©igenfcbaft  benommen, 
fo  baB  folcbe  i()n  üertragen,  bie  ibn,  auf  anbere  SSeife  jubereitet,  uicf)t 
obne  9Jarf)tbeiI  genießen,  Später  mirb  Sal,^  binjugefügt,  bod)  mit  i^or- 
fid)t,  ha  9?otbfobI  febr  Ieid)t  öerfaljen  h)irb.  ^Zadjbcm  berfelbe  gar  ge= 
tüorben,  ju  meid)  barf  er  uicbt  merben,  ftänbe  man  feitmärt§  mefferfpi^en* 
meife  etiüa^S  9JJebt  binein,  bamit  bie  ißrüEje,  me(d)e  meber  ^u  reicb(id),  uod) 
lüäfferig,  uod)  breiig  fein  barf,  fid)  ein  menig  binbe.  Quk^t  lege  mau 
einige  @tüdd)en  33utter  barauf,  rubre  etroa^  Sffig,  eine  ^(einigfeit  t^feffer, 
nad)  33elieben  ein  @Ia§  SfJotbtücin  unb  t)erbä[tnifemäf3ig  1 — 2  2;beelöffer 
3uder  bebutfam  burd),  fo  baß  ein  fäuer(id)er  ©efcbnuid  eutfte^t,  ber  burcb 
bie  Slleinigfeit  3iider  gemitbert  mirb.  ®t'r  ßJefc^mad  mu^  tyet  entfi^eiben. 
jDie  ^'artoffeln  merben  für  @Jefe(Ifd)aft§effen  am  beften  öon  g(eid}cr  ®röfee 
unb  uid)t  burd)gef(^nitten  baju  gebraten;  für  ben  täg!id)en  Xifd)  fönnen 
fie  gefoc^t  unb  abgegoffen  merben.  fRotb^obt  mirb  am  fdimarfbafteften  unb 
anfebn(id)fteu  in  einem  irbeneu  Xopf,  @ifeu  unb  53(ed)  bemirfen  bierbet 
eine  gan,^  unanfebnlid)e  t^orbe. 

'Beilagen:  feilet,  gebratene  Dcbfenjnnge,  gricabellen,  ©auciffen  ober 
Söratmnrft,  Dioden,  (3c^roein§braten,  Sauerbraten,  gefüllte  Sd^iüctn^orippe. 

32.    ©cbäunjftcr  tociljcr  ^o{){,  ^ap^u§  (Stewed  Wliite  Oabbao^e). 

berfelbe  mirb  gefd)nitten  unb  zubereitet  nad)  iiorberge[)enber  !:i3orfd)rift; 
bod)  läfjt  mau  ben  2Seiu  unb  ben  Quän  meg.  S3eilagen,  mie  fie  aud)  feiu 
mögen,    ^^it  be§  ^'ocben»  mie  rotber  ^obt. 

(Sine  gmeite  ißercitnug^mcife  ift  mie  folgt:  ®er  gefd)nitteue  Slo()l 
mirb  tagetneife  mit  fd)marzem  ,STümme(  bnrd)ftreut,  in  uid)t  ju  reid)(id)em, 
tod)enbem  3Baffer  mit  ^^ett  unb  Satz  gai"  gefocbt,  jj)ann  mirb  etma^ 
SDiebl  mit  @ffig  z^rrübrt  unb  gut  burcbgefod)t,  fo  ba^  ha^  ®emüfe  etma»^ 
fämig  merbe.     ^er  ^ümme(gefd)mad  ift  inbe^  uicbt  für  jebermauu. 

3B.  äöci^cr  Ml  Söctpraut  (White  Cabl)a<];e).  9?ad)bem  man 
bie  änfjeren  grünen  iölätter  be»  Slobl^opfe»  entfernt  bat,  fd)neibct  mau  ibn 
in  ber  ^UJitte  burd),  ben  ^erzftengel  unb  bie  gröberen  9Hppen  bt'rau-o  unb 
ben  ift^bf  i"  ni"D&e,  zufammeubängenbe  Stüde,  me{d)e  in  reid)Iicbem,  flarf 
fod)enbem  SSaffcr  rafd),  10,  bödifte'n§  15  SJlinuten  offen  abgefod)t  )t»crbeu; 
bann  legt  man  ibn  auf  einen  ^urd)fcbfag,  läßt  etmaä  SBaffer  lfod)eu,  gibt 
58rat-  ober  9Jiereufett  bin^u,  legt  ben  STobl  binein,  ftreut  Salz  barüber, 
bod)  uid)t  zu  uiet,  legt  ancb  einige  Stüdd)en  S3ntter  barauf  unb  läfst  i{)n,. 


VUibilP.  :U  ;    JiaucDicreu  bcv  .KalboUiniit  —  Carving  Breast  of  Veal. 
IX. 


?Ulllil^.  :!•-':    Traiulilcvcn  ^C'V  .C^i-iiiunclofinilo   -  CarvitiK  l.cji  ot"  Muttoii. 


Iiiiuohii-vcii  ciiu'o   i  iiiclil  iuf  CO  >.>oii   Mliu^ 
flciiili.  —  CarvitiK  l.oiii  ot"  Ilocl". 


X. 


^^.■o  3  ihintcuo       CaiviiiK  Ilaiii. 
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feft  ^uiiebedt,  gan,^  toeic^  bämpfen.  Sia  gett  imb  Qai^  gIetcf)mäBig  nuf= 
genoniinen  merbeii,  fo  hi'inax^  e§  ni(^t  bc'ä  Uiiiriilireii'^  unb  faiui  ber  ft'ot)( 
o()ne  lueitcvC'S  mit  iDcm  (3d)aitm(5tfe(  in  bie  (yeiuii)efd)ü[icl  gelegt  tücrben. 
■Sluf  biefc  Si^cife  gefocl)t  i[t  ber  <ilül)l  ein  tDü()(i"d)iiiecfenbe-j  iinb  anie^nlic^e§ 
<Viertcl}t.  ^ie  Jft'artoffelii  fümieii  bn.^ii  gegeben,  'i)od}  and)  bavauf  getoc^t 
luerben.  Qu  letzterem  gade  legt  mau  fie,  nac^bem  ber  .Slo[}(  i  ©tuiibe 
^cfodit  f)at,  bavauf  unb  üert()ei(t  einige  ötücfc^cn  ^öutter  nebft  etlüa»  Salg, 
an[tatt  über  baö  ©emül'e,  über  bie  ftartoffelu. 

S3ei(agen:  (Suppcufleifd),  gricabetlen,  @cf)lücin§  =  Sotektte»,  33rat= 
lüur[t  u.  bg(. 

:U.    Jiöcifjcv  .^o^t  mit  ^-Hiiibflcifd)  ober  .^amme(=S^ciiIc  flefoi^t 

{Wliit(3  CiihlKi!^«  witli  Bei'f  or  Muttoii).  (Sin  Stücf  gut  burd)iüad)fene5 
iliinbfleiid)  (ober  ."pammet^ft'eute)  »uirb  in  ^J53a|fer  mit  ©al^  abgefd)anmt 
iiub  2  ©tnuben  lang  ^iemtid)  fnr,^  eingefüd)t.  ^^ll^^banit  gief5t  man  bie 
brülle  burd)  ein  .N^aarfieb,  unb  nad)bem  )ie  luieber  ani  ba^  g(ei)d)  ^urüd= 
gegeben,  wirb  ber  Äob(,  me(d)er  mie  in  uoriger  9iummer  abgefod)t  ift, 
i)iu,^ugetl]au,  baö  noc^  fel)teube  (Sal§  barüber  geftreut  nnb  mit  bem  ^^tcifc^ 
iinb  einigen  deinen  Startoffeln,  bie  fpäter  barauf  gelegt  lüerben,  üöQig 
gar  getod)t. 

35.  .^o^(    mit    ^Ieij(^ '  J^arcc    (Cabbage  with  Meat  Filling). 

..J^ier^n  luirb  eine  ?farce  gemad)t  uon  8  Un,^en  feinget)arftem  ©c^iueine^ 
fieifd),  2^  linken  ^-öulter,  ;i— 4  Un^en  abgefd)ältem,  in  faltcm  SSaffer  auö- 
gebrüdtem  5ß3eif}brob,  2  @iern,  ©at,^,  ^JJhiiJtatblüte  nnb  (Iitrüuenfd)a(e. 
^ugleid)  ne{)me  man  grofje  iöUitter  üou  2Beif?fol)(,  mad)e  fie  burd)  ^^(bfodjen 
■ctmaö  gcid)meibig  unb  id)neibe  bie  Stippen  I)erau§.  ^ann  lege  man  bie 
S3Iätter,  ein§  ,^ur  ^iilfte  an]'^  anbere,  auf  ein  ftiid)enbrett  ober  eine  f(ad)e 
'<Sd)nffeI,  befireid)e  fie  einen  ©tro^bfllut  birf  mit  ber  bemerften  ?^arce, 
fd}Iage  bie  (Änben  nad)  inmenbig  t)eritber  unb  roüe  ba^  Ö5an,^e  fo  auf,  ta^ 
€§  bie  t^orm  einer  Sßnrft  ert)ält.  W\t  einem  ^^abeu  nmmirfelt,  laffe  man 
ttiefe  etiua  1  Stuube  in  ^(eifd)brü()e  !öutter  nnb  9Jhi§fatbIüte  fodien  nnb 
ri^te  nad)  bem  ?(bfd)neiben  ber  ^^äben  bie  jiemtid)  fur,^  eingefoc^te,  mit 
€ttt)a§  !ft'artoffe(mei)I  fämig  gemad)te  Sauce  barüber  an.  Cfinige  geben 
mid)  etma^  y^nd^x  jur  Sauce. 

36.  öckatciicr  ^ol)I  (Fried  ('a))ba,i,q3).  man  fdineibet  beu  .Qol)l 
■fei)r  fein,  ftreut  ©atj  nnb  ''^ifeffer  barauf,  uermifc^t  biefe§  gut  mit  bem 
il'Dl)(  nnb  täfjt  es  5  9}Zinnten  ftet)en.  man  (äf^t  in  einem  eiferuen  Xopfe 
«inige  £i3ffe(  öod  Sc^mal,^  fe^r  t)eif}  merbeu  nnb  gibt  ben  ,^iül)l  ba,^u,  lä^t 
if)n  braten,  bis  er  gau,^  meicl)  ift,  nnb  trägt  i^u  febr  beifj  auf.  ©ine  Sauce 
"ba^u,  bereitet  an^^  Xaffe  füf3eu  ?ilai)m  unb  2  (5B(i3ffet  (Sffig,  fd)merft  gut. 
®er  ßffig  Juirb  ^n  bem  l)eif5en  9tabm  gegeben,  nad)bem  biefer  üom  ^t'iter 
genommen  marb,  unb  mnJ3  bann  tüd]tig  bamit  nerrübrt  merben. 

37.  tarnen  i^ofjlßcmüfc  (Ladies  Cabba«--«).  öin  fefter,  ineifeer 
^o!)(topf,  in  i^iertel  gefd^nitten,  mirb  15  äl^nuten  gcfod)t,  mit  reid)(icf) 
SBaffer  barauf.  jDann  legt  man  beu  i1ol)i  auf  einen  'j)urd)fd)(ag,  läfjt  i()n 
<jbtüt)ten  unb  ba§  Söaffer  ablaufen,  (fr  mirb  bann  fein  get)adt  nnb  mit 
2  gut  gefd)tagenen  eiern,  1  efelöffel  93ntter,  ^^^fcffer,  Satj  iinb  ;J  e^^öffeln 
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tjott  friicf)er  SDZitrf)  ober  @af)ne  türfitig  oermengt.  9tun  wirb  bie  SJiaffe  in 
einem  ''Pubbiug=®efd)irr  in  ben  ^-öacfofen  gefegt  {'oa^  ®efü^  mu|  erft  mit 
löutter  au§geftrid)en  fein)  nnb  braun  gebaJcn,  bann  f)ei^  aufgetragen. 
S)ie§  ©eri^t  ähnelt  fet)r  bem  ^Inmenfot)f,  ift  rec^t  f(i)marf{)aft  nnb  leitet 
oerbautid^. 

38.  33lumcnfo^t  (Cauliflower).  9Kan  jiel^e  bie  ©tengei  be§  S31u-- 
men!Dl)I§  gut  ab,  ne{}me  mit  einem  fpi^eu  3)hffer  bie  ttcinen  glätter  t)cr= 
au§,  laffe  aber  bie  Sl'öpfe  fo  üiel  al^3  möglid)  gan,^  nnb  lege  fie  in  SBaffer, 
bamit,  lüenn  etma  nod)  eine  Staupe  barin  üerftcdt  märe,  foid)e  ^eran§= 
fomme.  5(U5bann  mirb  berfelbe  in  fodienbem  SBaffcr  nnb  Salj  langfam 
mürbe  ge!Dd)t  nnb  jnm  5Xb(aufen  iun-fid]tig  mit  einem  (Sd)anmlDffel  auf 
ben  ®urc^fd)lag  gelegt,  um  bie  Jäöpfd)en  anfe[)nlid)  jn  er()alten,  nnb  bann 
f^nell  jugebedt.  S3eim  5(nrid)ten  mcrben  biefe  fo  gelegt,  ba^  bie  S3(ume 
anfmärt^J  ftet)t,  nnb  mirb  bann  eine  bide  SlH-cb§]auce  ober  eine  ©afinen^ 
fauce  barüber  gegeben,  mobei  aber  erft  nod)  ba§  {)eran^3ge(anfene  slBaffer 
entfernt  merben  mnf?.  5Im  beften  legt  man  ben  ^lumenfot)!  gnm'^lbfodien 
in  eine  ©eroiette,  bamit  berfelbe  beim  ^erau§neü)men  nid)t  bred)e  nnb  gut 
ablaufe.    ^Q\t  be^3  Sloc^end  1\  ©tunbe. 

©auciffen,  Oc^feu.^uuge,  ro^er  ®d)infen,  gebratene  Äüfen,  gefüllte 
St^alb^bruft,  geräud^erter  üaii)^,  j^ricanbeaui',  ober  9tieren=Groqnette^, 
Sürftd)en  unb  ©c^toeinefteifc^  aiv  ^^eitage. 

39.  Sauce  jum  Slumcnfol)!   (White  Sauce  for  Cauliflower). 

Wlan  nelime  2  Oibotter,  1  ^tieelöffet  Ä^ornftärie,  1  Xaffe  fü§en  3tabm,  ^ 
Üaffe  9Jli(d),  1  ©tüddien  «utter,  9Kn§fatnuf5  nnb  2  ©Blöffet  üon  ber 
iörü^e  5um  ^o^I.  ®ie§  mirb  jnfammen  aufgefegt  unb  fo  lange  gerübrt, 
bi§  ed  bidtic^  ift.  !l)ann  nimmt  man  e^  ab  unb  gie^t  e^  über  ben  58Iu= 
menfof)!. 

40.  ^of)lrot)i  (Kohli'abi).  Man  fdmeibe  biefelben  na^  bem  2(b= 
fd)äten  nnb  ä^afd)en  entmebcr  in  feine  «Streifen  ober  @d)eiben,  tnobei 
otte  t)arten  (gteden  entfernt  merben  muffen,  nnb  !od)e  fie  in  gefatseuem 
fod)enbem  SBaffer  meid),  ^ll^bann  mirb  etlua§  9Herenfett  ober  33ntter 
unb  9JJebI  gefd)mit3t,  nad)  ®efd)mad  frifd)e  9Jhld)  ober  gleifd^brübe, 
9JJu§!atnuB  nnb  ©alj  ba^u  gegeben  unb  barin  burd)geftoot.  @inb  bie 
^oblrabi  nod)  red)t  jart,  fo  merben  bie  ^er;,b(ättcr  fein  gefd)nitten,  ebcn= 
faÜÄ,  jcbod)  allein,  abgefod)t,  mit  53utter  nnb  gleifcbbrübe  bnrdige^ 
fd)mcn!t  nnb  bie  mie  Slnmenfoljl  geftooten  nnb  angerid)tetcn  .^'ot)lrabi 
ring§  nmf)er  bamit  garnirt.  ©iub  bie  33Iättcr  nid)t  mebr  ^art  genug,  fo 
fönnen  ©auciffeu  ober  9JJibberfd)eiben  l}ernm  gelegt  nnb  Gotelette«,  ^-ri^ 
canbean^-,  9toulaben  ober  EIopp^  bajn  gegeben  merben.  Man  faun  babet 
1  ©tunbe  red^nen.  —  5)ie  blauen  Stolilrabi  finb  hcn  meinen  ttorjuäieben, 
fie  finb  milber  unb  hierben  nic^t  fo  leidet  ftodig  aU  jene. 

41 .  ©cftoöte  ^lütcöcttt  (Stewed  Onions).  3^üiebeln  bon  mittlerer 
©röfee  merben  abgefd)ält,  in  t'räftger  f51eifd)brül)e  mit  S^utter,  yRu^taU 
blüte,  ©als  nnb  geflogenem  3^üiebad,  in  einem  irbenen  Slod)gefd)irr  gar 
ge!od)t,  meld)e§  1  ©tunbe  banert.  '^yiad)  ^Belieben  !ann  aud)  etmaä 
(Jitronenfäure  baju  gegeben  merben. 
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^Beilagen:  (S^calopp^,  SoteIette§,  gebratene  3""9^<  gebacfene  Seber, 
faure  Stollen,  Srattnurft. 

®ie§  ®erid)t  fann  nnd)  jum  ©uppenfleifcf)  gegeben,  foloie  aU  ^ranj 
nm  eine  (Scf)ü[fel  8a(atboI}ncn  gelegt  lücrben. 

■42.  ©cfoc^te  ^lüicbelu  (Boiled  Onions).  "Sie  meinen  filber^änti= 
gen  ßiuiebeln  finb  bajn  bte  befte  Sorte.  Um  fte  jn  fod)en  fciiäit  man  bie 
äuBcre  .*pant  ah,  nnb  fc^neibet  beibc  ßnben  banon,  fcM  fie  mit  faüem 
353a[]er  ^n  gener  nnb  lä^t  fie  einige  9JZinnten  abbrül)en.  2Benn  e§  foc^en 
tüid,  gie^t  man  bie^  SSaffer  ab,  nnb  anbcre^  ta(te§  baranf,  mit  etma§ 
©al^,  lä^t  fie  foct)cn  biy  fie  tüeid)  finb,  ma^i  bei  nid)t  jn  großen  Q'üiebeln 
in  30 — 40  93Jinnten  ber  't^aü  ift.  ®ann  lä^t  man  fie  abtropfen,  nnb  gibt 
gefdimoljene  53ntter  ober  eine  9}lilc^fauce  über  bie  Speife.  (Sine  gnte 
SJtanier,  bie  ^W'etieln  ab,^U5ief)en,  obne  baß  bic§  ben  5(ugen  befd^mcitic^ 
njirb,  ift,  fie  in  einer  Sd)ale  üoH  SBaffcr  nnter  bem  SSaffer  ^n  t)alten 
unb  ab,5n5ie()en. 

43.  ©eftoötcr  ^orrcc  (Stewed  Leek).  SSenn  ber  ^:|5orree  im  Äeder 
gan,^  gelb  gemorben  ift,  mirb  bcrfetbe  gepuM,  in  fingerlange  (Stürfe  ge* 
fcbnitten  nnb  ebenfo  nerfa_t)ren,  mie  mit  ben  geftoutcn  ßmiebeln.  Ober:  e§ 
tt)irb  ro()e§  9?inbfleifcf}  gefcf)nitten,  in  fnrjer  33rüt)e  an^gcfdiännit  nnb  hex- 
nat)e  meid)  gefod)t,  bann  ber  ^orree  nebft  einigen  f (einen  Kartoffeln  barauf 
gelegt,  etioag  ©at^  übergeftrent,  feft  gngebedt,  gar  gefod)t  nnb  ,^nfammen 
ongerid)tet.  SDa^  gteifd^  mu^  2^—3  ©tunben  fod)en ;  eine  Stunbe  üor 
Stnric^tcjeit  toerbcn  ^orree  unb  Sl^artoffeln  jnm  5^eifcf)P  getf)an. 

44.  ©cftoötcr  ©cKeric  (Htevved  Celery).  ^ie  gut  gereinigten 
Anoden  loerben  in  4—8  Xeite  gefd)nitten,  obge!od)t  unb  mit  j^Ieifc^^ 
ejtrattbonidon,  tuoburrf)  ber  ©etlerie  neben  einem  träftigen  ©efdimacf  bie 
geiininfd)te  getb^brännti^e  ^^arbe  erf)ält,  nebft  ^^utter,  ©al,^  nnb  SKuSfat- 
nu^  burc^geftoüt  unb  ^ufe^t  bie  33rüt)e  mit  etroaS  ß'artoffelmet)!  ober 
8tär!e  fämig  gemad)t.    3^^^  ^^^  S?od)en§  1^  ©tunben. 

^^eilagen:  gefüllte  ift^atbÄbruft,  gebänfpfte  ft'albSrippen,  ^M,  ^oü-- 
taben,  gebacfene  SlVi(b§mibber,  feine  grifanbetten,  gebratene  Oc^fenjnnge, 
gefal,^ene  3""!!^'  33ratmnrft,  .^ruftetn  nad)  ber  9JJobe,  Gotetctty  ader  5Irt. 

©ro^e  ©eöeriefnotten  fönnen  tnie  ^'ot)trabi  gefüUt  tnerbcn,  aber 
of)ne  ^rebSbutter,  nnb  al^  9^iittelgerid)t  bei  ftcinen  (Sffen  gegeben  merben. 

45.  ©cjt^moi'te  ©uvfcu  (Stewed  Ciicumbers).  9J^an  fc^ält  bie 
®nr!en,  nimmt  ba^  ^'ernt)an§  {ierau-5,  fd)neibet  fie  in  ©tüdc,  unb  tod)t  fie 
eine  !ffiei(e  in  ^alb  (äffig,  liaib  SBaffer  unb  ©al^  ab.  5(ud)  fann  man  fie 
einfad)er  nur  eine  ©tunbe  in  mit  ©alj  unb  (gffig  üerfe^tem  3Saffer  liegen 
laffen.  3)ann  merben  fie  in  S3oui[Ion  ober  (^(eifd)ej,;traftbrü()e,  mit  53ntter 
unb  gefto^enem  3>uiebacf  ober  Grarfer  |  ©tunbe  gefd)mort.  S^er  3miebad 
barf  ni(^t  fü^tic^  fein,  '^lad)  ®e']d)mad  mürjt  man  mit  ettt)a§  ''Pfeffer  ober 
Wü^iahm^. 

46.  ©cmüfeöwtfcu  (Stewed  Ciicumbers).  2)iefe§  freiließ  etttja§ 
lüeid}(id)e,  aber  fet)r  Ieid)t  ,yi  oerbaueube  (^emüfe  ift  ber  ^üd)e  befonber§ 
baburd)  anjuempfefilen,  ba^  e§  in  i  ©tunbe  zubereitet   merben  fann. 
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Tlaw  frf)äÜ  bie  (SJeniüfeQurlen,  tüelrf)e  bie  ®irfe  einer  großen  %ia']6^t  ^a&en, 
fd)neibet  jie  in  fingerbirfe,  lange  ©tüde,  luirft  fie  in  tod)enbeÄ,  geJQljene^ 
Söaffer  unb  !od)t  fie  nid)t  ju  tüeirf),  tt)eld)e§  nnr  einige  SJiinuten  ßeit 
erforbert.  Unterbe^  ft^lüi^t  man  einen  ^[leelöffel  9JJc{)t  mit  einem  ©tirf) 
^Butter  gelb,  rü^rt  frijdje  MWd)  bajn,  tuür^t  fie  mit  9Jhi§fatnu§  nnb  lii^t 
ba§  ©emüfe  eben  barin  bnrd}ftot)en.  ®affe(be  erinnert  an  33iumen!cil}t, 
^nd)  tann  man,  mcnn  ber  ^^opf  üom  gener  genommen  ift,  etma§  ßffig 
Jüie  bet  @atatbot)nen  bnrd)rü^ren  ober  man  nimmt  ,^nm  ®nrd)ftot)en  !räf= 
tige  ?5(eifd)brüi)e,  9}Jn§fatbIüte,  (Sa(,^  unb  geftof?enen,  in  iöntter  gelb  ge= 
rijfteten  3^uiebad.  Statt  5Ieifrf)briil)e  !ann  aud)  SBaffer  mit  einem  Qn\a^ 
üon  g(eifd)ejtra!t  gebraucht  lüerben. 

S3eilagen:  gricobetlen,  gebratene  ^ä^nc^en,  befonberä  and)  jebed 
gefalsene  ober  gerönd)erte  t^Ieifd). 

47.  ©urfen  t^ttoä^i  unb  oefüÜt  (Cuciimbers,  boiled  and  stuffed). 
3um  Siod)en  fd)ä(t  man  bie  ©nrten  nnb  tbeilt  fie  ber  Sänge  nod)  in 
Sßiertel,  läßt  fie  bann  in  SBaffer  mit  @a(,^  meid)  !od)en.  9JJan  bereitet  eine 
tüei^e  Sance  oon  1  (Sfelöffet  öntter,  1  (äfslöffel  9JZet)I  nnb  1  ^affe  9}?ild), 
etmay  Pfeffer  nnb  8at^,  inbeni  man  33ntter  nnb  9J?et)t  in  einer  Pfanne 
^ufammenrüt)rt,  bann  bie  Wliid^  unb  ba§  ^^(nbere  jngibt  nnb  gut  bnrd}- 
!od)en  läfet.  ^ie  ®nr!en  fd)iittet  man  in  bie  Sauce,  nad}bem  ba§  Söaffer 
gut  baöon  obgefeitit  marb,  läfjt  5(ne§  gut  ^eife  merben,  gibt  get)adte  ^^eter- 
filie  binju  nnb  trägt  ba§  ®erid)t  auf. 

Um  ©nrfen  ^n  füüen,  iüät)U  man  red)t  gro^e  au§  unb  fi^neibet  fie 
Iäng§meife  in  §ä(ften.  9Jfan  nimmt  ba§  innere  mit  ben  ©amentörnern 
forgfältig  mit  einem  Söffel  t)eran§  unb  gibt  eine  güdung  hinein  üou  fein 
gef)adtem,  gebratenem  ^iü{)nerfteifi^  ober  anberem  33raten,  t)ermifd)t  mit 
eingemeid)ten  ^^robfrumen,  ettüa§  gteifc^brübe  nnb  1  (Si.  ®ie  |)älften 
tperben  gut  ,^nfammengetegt,  mit  ^turnen  beftrent,  in  einer  Pfanne  mit 
etma§  gleifd)brü{}e  am  33oben  in  ben  S3adofen  gcfteüt  unb  etma  1  ©tunbe 
gebaden.     (Stma^o  33riif)e  follte  Don  Qch  jn  3cit  nad)gegoffen   merbeu. 

5)ie  ©nrfen  f Otiten  forgfältig  t)erau§genommen  unb  in  eine  I)eifee 
(5d)üffel  gelegt  merben;  bie  mit  etma§  Sl'ornftärfe  üerbidte  Sauce  mirb 
uid)t  über  fie,  fonbern  um  fie  I)er  gegoffen.  2)icy  faun  al^  S^orfpeife 
(Entree)  bei  grij^eren  9JJal)l?;eiten  gegeben  merben. 

48.  ^aftiltafen  (Parsnips).  ®ie  ^aftinafe  ift  eine  bide,  tüeifee, 
marüge,  oiel  ^nderftoff  entf)altenbe  2önr,^el,  meld)e  öon  Dielen  al§  ®eli= 
fateffe  betrad)tet  mirb,  menn  fie  and)  ni(^t  überall  üöeifafl  finbet.  Uebrigen^S 
iDÖre  e§  ^n  )üünfd)en,  lücnu  fie  l]änfiger  angebaut  tüürbe. 

jDie  ''^aftinafen  tüerbeu  nac^  bem  2Bafd}en  gef(^abt  (gefd)rappt),  nod)= 
uial§  gemafd)en  unb  in  bide,  fnr.^e  ©tüde  gefc^nitten,  inbem  man  fie 
freujmeife  fpaltet  nnb  in  l)albe  fingerlange  ©lüde  tl)eilt.  ®ann  tüirb 
SBaffer  mit  S3ntter  gum  Jr?od)en  gebracht,  bie  ^aftinafen  tl^eilmeife  binein 
getl)an,  ba§  nötige  Sal,^  barüber  geftrent  unb  loeic^  gefod}t,  mo.yt  eine 
Stunbe  l)inreid)t.  ®ie  33rül)e,  meld)e  uidjt  ftarf  ciufod)en  barf,  tuirb  obne 
3ufat^  fämig  genug. 

33eilagen :  (Iotelctte§  jeber  51rt,  and)  S3ratn)urft. 
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49.  ©cbratene  ^Paftinafcn  (Fried  Parsnips).  ^ie  ^aftinnten 
iperbeu  ved)t  cjut  abge)d)abt,  ber  Sän^e  nad)  in  ^älftett  ge|rf)iiittcn,  baiiii 
in  gefa(,^enem,  id)on  foc^enbem  SBaffei-  gar  gemai^t;  in  15 — 20  9J?inntcn 
lüerben  fie  lueid).  SSJian  gibt  fie  bann  auf  einen  jDurrf)id)(ag  unb  läßt  ha^i 
Söaffer  gut  ablaufen.  d)lan  ti)Ut  fie  bann  in  eine  Pfanne  mit  beißent  gctt; 
€ö  fann  I)atb  33utter  unb  balb  ©d^matj  ober  33ratenfett  fein,  unD  läfst  fie 
braun  loerben.  dlaä)  ©cfaüen  föunen  bie  ^^^iftinafen  Hör  bcm  'öratcn  in 
gef^Iagencm  (Si  unb  ©rarfer  ober  Wtd)i  umgelüenbet  werben,  fie  finb  ober 
fiucf)  oI)ne  biefe»  gut. 

50.  ßicrpflansc  (Eg-gplant).  35on  ben  eiförmigen,  fleifcfiigen 
grüd)ten  uon  luei^er  ober  uioletter  gärbung  foüen  nur  bie  meißen  branc^= 
bar  fein,  le^tere  werben  für  frf)äbli(i)  gebalten,  Sinn  @ebrau(^  fd)nei= 
t»et  man  fie  ber  iiänge  naä)  in  sioei  öälften,  t)erfief)t  fie  mit  einigen 
(5infrf)nitten,  wäljt  fie  in  einer  SDHfcbung  geriebener  (Semmeln,  gefrf)mo(- 
^ener  33uttcr,  Pfeffer  unb  ©alj  unb  bröt  fie  ettüa^  auf  bem  9t oft  ober  in 
finer  "i)3fanne.  5Iud)  werben  fie  in  @cf)eibcn  gefcbnitten,  mit  <Batl  unb  '^sfeffer 
^emür^t  unb  in  ^Butter  Ieirf)t  gebraten.  —  (S»  paßt  ba^u  jebe  feine  ^öeilage. 

51.  ßierpflanjc  (Eggplant).  9J?an  fd)ä(t  ^mei  mittelgroße  (Sier= 
^jflanjen  unb  fc^neibet  fie  in  Stiicfe,  fegt  fie  mit  faltem  Söaffer  aufo 
geuer,  fo(i)t  fie,  bi§  fie  meic^  finb,  gibt  fie  auf  einen  ^urt^fcblag  unb 
läßt  ba§  SBaffer  ablaufen.  2)anu  äerftampft  man  bie  äRoffe  ju  33rei,  gibt 
©alj  unb  ''Pfeffer  bajn,  nebft  einem  gefd)(ageuen  (£i  unb  1  (Sßlöffcl  uoll 
S)iet)(.  SD^an  badt  bie»  löffelmeife  alv  fieiue  ^3fannhirf)en  in  einer  '"Pfanne 
mit  S3utter  ober  balb  33utter  unb  t)alb  Scbmalj.  Ober  man  fann  auc^ 
tien  fo  bereiteten  ^rei  in  einer  flaiiien  !ö(ect)pfanne  in  einem  mäßig  beißen 
€)fen  bacfen,  nai^bem  man  if)n  mit  grob  3crbriicften  Gradertrumcn  be= 
jtreut  bat. 

52.  ©icrpflönjC  (Eggplant).  Tlan  fc^ält  eine  große  ©ierpflan^e 
iinb  fcbneibet  fie  in  Scheiben,  bie  mau  mit  Bal;^  unb  ''Pfeffer  beftreut  unb 
f  Stuuben  auf  einem  flad)en  Xcßer  fo  liegen  läßt.  5)ann  läßt  man  bie 
*J3rübe  ablaufen,  macbt  einen  bünnen  j^eig  Hon  1  (5i,  yjld)l  unb  etiua» 
SSaffer,  taud)t  bie  Scheiben  l)inein  unb  bratet  fie  in  S3utter  ober  8d)ma(,v 
■^hid)  @i  unb  Srader  föunen  ftatt  be»  j^eige^S  gebraucht  werben,  bod)  ift 
tcr  2:eig  üorju^iefien. 

53.  SrfjWarjWurjdu  (Salsify  or  Oyster  Plant.)  Wan  reinigt  bie 
^nr^eln,  iubem  man  einen  ©ßlöffel  SDJebl  unb  etwa»  (Sffig,  ober  etwa-ä 
fiiße  Wili)  mit  SSaffer  anrü{)rt  unb  bie  gefd^abten  'Iöur,^eln  bi-^  jum  @e= 
braui^  t)iueinwirft;  fie  bleiben  fo  bei)anbeU  gang  weiß.  Man  fod)t  fie  nun 
5  SOtinuten  in  fiebenbem  ©al.^waffer  ab,  fet3t  fie  bann  mit  g^tnfdibrübe  unb 
iöntter  in  einem  irbenen  ®efd)irr,  ba  fie  in  jebcm  9Jteta(Igefd)irr  ibre 
lueiße  j^arbe  verlieren,  auf's  ^^euer  unb  läßt  fie  in  fur,5er  53rü()e  bei 
jpäterem  .s^in^ngeben  be»  ©at^e»,  \va^  nicbt  ju  iiiel  fein  barf,  gar  unb 
lücicb  foc^en.  |-  ©tunbe  üor  bem  2tnrid)ten  gibt  man  geftoßenen  unge- 
süßten 3^uiebad  ober  ge(bgefd)wigteS  9[Reb(  uub  naä)  SSetieben  ^IJiuÄfat^ 
blute  baran.  S^^^^^^  '"it  'gefod)ten  f^(eifd)flößd)en  üermifdjt,  werben  fie 
neben  gefod)tem  9tinbf(eif(^  ober  üf)ne  33eilage  aufgetragen. 
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%viä)  lann  man  bie  Sdjiüar,Vüui-,^cIit  in  Sal.^JDnfi'er  mit  ctmn»  ©ffig 
tücicl)  fodicii  uitb  cuttDcbcr  mit  eiiieu  bict(id)eu  Spav(^c(faiu-c,  ^i^ed)amcl= 
faiifc,  .s^->oüänbiid)cr  öaiicc  DcrU'tJCit  ober  aiiy  nclber  9JJcl)(fd)iui^c  mit 
3-lciict)briU)e,  ctma'S  (^cmiiidüaffcr,  (iitroncnfaft,  ^JJhi§fatli(üte  iinb  ^-^ctcr^^ 
filie  eine  Sniice  finteii  iinb  fie  in  biefer  buvd)itoüen. 

:^n  C5 II nlci  üb  mevbeii  bie  in  Sal.^umffcr  U)e;d}(]efüd]ten  Sdimav,^- 
mur,^elii  mit  isüiilter,  qcriebeiiem  ''^sarmefniifäfe  iiiib  ctiDiiy  feinem  '*4>üifer 
fü  hiniie  über  bem  ^ener  nt'K"i)>i-n'nt't,  bi§  isBntter  nnb  .Siiife  /^ernaniien  finb, 
U'äbreiib  man  fie  in  '3  ii  bb  e  n  t  f  d)  I  n  n  b  ciern  in  Stiicfe  c^efdniitten,  in 
eine  .SHcire  tnnd)t  nnb  in  J\-ett  fd)iuimmenb  anvbndt. 

Wall  (laniiert  bie  3d)iüav,^U)ur,Hln  i]i'i"n  mit  i5piene(eicrn  nnb  reicht 
(lU  pnffenbe  ^-l^eilai^e  J^ricaubeano,  fareierte  M'aUifteifd)n)iirft,  jnune  ,\>iil)ner, 
ilntbfleifd)  (iotelette,  n^'bratene  3inuie,  (jefd)morte  i^-ricaubeüe  nnb  i]e= 
tod)te^^  Siinbfleifd). 

54.  ©caKüpob  'i(uftcrVf(nu.K  (SciillopiK'd  Oyster  Plant),  man 
fod)t  bie  5Bnr,^eIn  ber  ''Jtufterpflnn,^e,  nad)bem  man  fie  UDrl)er  forfifältic; 
abiiefd)abt  nnb  '^aiin  in  5tiirfe  nefdjnittc  i  l)iit,  bi^:?  fie  Uünftäiibiii  meid)  nnb 
gar  finb,  bann  nimmt  man  fie  aiK->  bem  'JBaffer  nnb  reibt  fie  biird)  einen 
^nrdjfdilag,  gibt  ^i-^iitter,  'i^feffer,  ^a\s  nnb  'lUfild)  ba.in  nnb  l)ermifd)t  bie» 
iint  miteinanber.  Tianii  gibt  man  bie  ^JJiaffe  in  eine  ii-^arfpfaniie,  bebedt 
fie  mit  einer  üage  'iU'obfrninen  nnb  legt  liier  niib  ba  f'Ieinc  ötiide  lii^ntter 
barüber.  jDieiS  U)irb  im  Ofen  gebadeii,  bio  ey  eine  I)eltbranne  ^-arbe  l)at. 
Selterie^^Sal,^  t'ann  ba,yi  gebrand)t  Uierben  ftatt  be-S  gen)i3bn(idHMt  Siody- 
fa(,^e'o,  bod)  nimmt  man  nid)t  gan,^  fo  oie(  baüon.  (fc  ift  gnt,  menn  man 
bie  'iönr.v'ln  gleid)  nad)  bem  \Hbfd)aben  nnb  ^^V'ili^im'ibcn  in  faltei^  Söaffeu 
tcgt,  bem  etma'5  lUi(d)  ober  DJebt  ,vigegcben  mnrbe;  fie  bleiben  bann  mci^. 

55.  (fvoquctteii  Don  'ilu|tenipilnu,icn  (Salsify  üroquettes).  ^iefe 
merben  any  berfelben  !i)tifd)nng  gemadjt,  mie  bie  oben  befd)riebene  Speife, 
ebe  fie  gcbaden  mnrbe.  ''Man  forme  fleine  '^^iille  baran^,  tand)t  biefe  in 
gefdilageiiey  (£i,  rollt  fie  in  geriebenem  ^^^rob  nnb  brät  fie  ai-i  (Xroqnetten 
in  l)eif}em  ^ett.  d)lai\  tanii  fie  and)  in  einem  X)ral)lforbe  in  einen  tiefen 
Xopf  mit  fod^enbem  ^^ett  eintandjcn  nnb  fie  golbbrann  U)erben  laffen. 

50a.  (^cbnmpftc  xomntüC>^  (Stcwcd  Tomatocs).  Um  bie  .s>ant  ,vi 
entfernen,  giefjt  man  todienbe^  'Baffer  über  bie  A-rüd)te,  nnb  nad)  bem  '•Jlb^ 
,y,eben  fd)neibet  man  fie  in  Stüde,  fetU  fie  in  einer  tiefen  '-^sfanne  ober  einem 
.Slod)topf  (glafiert  ober  Pon  C'^iranitmare),  mit  ein  menig  Sal,^,  'i^ntter  nnb 
(Sradertrnmen  auf  getinbe^  J^ener  nnb  läf)t  fie  eine  Stnnbe  (e^  barf  and) 
länger  fein)  nid)t  ,^ii  ftart  fod)en.  "Sa-o  t^ieridit  foll  beim  \'lnfgebeii  nid)t 
mäfferig,  fonbern  ebenmäfsig  gebnnben  erfd)einen.  'il)cand)e  Perbiden  gern 
bie  Xomotoev  mit  Mrnmen  Pon  geröftetem  islh'ob  nnb  geben  and)  etma^S 
3nder  ba,yi.  9(nbere,  bie  ben  3)oiebelgefd)mad  mögen,  uerbaden  biefe 
fem  nnb  fod)en  fie  mit;  ^nmeilcn  mirb  and) bie  9leid)e  üUienge  grüne^j  ilorn 
mit  ben  "Joniatoe-o  gefod)t. 

50b.  (<icfotl)tc  lomatocö  (Hoilod  Tomatoos).  man  fd)äle  ein 
©ntUMib  grofjc  Xomatoe^,  ,u'rl)ade  gröblui)  ;>  mittelgrof?e  ^miebeln,  bringe 
fie  in  eine  STod)pfanue  mit  J^ctt  Pon  ber  (iiröfje  einey  .'pübnerei^.  Xa^i  gi'tt 
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beftefie  ^u  nfeicf)en  Xlieilcit  aii§  'i^ntter  nnb  Sct)iiieiuejrf)mafi5.  ^?ad)bem 
bas  ^ett  fic|(^niü(,^cit  uiib  l^eif?  neiuof^e»  ift,  t()uc  man  bic  ^^loiebchi  iiitb 
etronS  Sn(,^  itnb  'i|sfctfcr  bn,^ii.  2übn(b  bic  l^micbedt  eine  nt-'l^^^ict)  broiinc 
j^arbc  ancjcnomntcii  l)fibcii,  fommcii  bic  Xüinatocö  in  bic  .'iloct)pfaniie,  Wtan 
la\]t  bici'c  unter  lliiirü()rcii  eine  fiiqc  ^q'ü  fDcf)Cit  unb  ücrmciicit  bnnit  2 
Obcrtnffcn  ooK  fein  (icvicbciicr  Sci,^cnbrobfriinicii  mit  bciiidbcit.  Da^ 
(V)a\\^c  iaffc  man  f  5tnnbcn  focfjcu  nnb  rül)rc  fd)(icn(id)  dwa^  (nid)t  üiet) 
feinen  |^)nrfer  an  bn-:;  Wevid)t. 

57.  (s^cbarfcuc  iomntocö  (ciufatf))  (iJakcd  Toiiiiitoi's,  l'laiii). 
Tie  XüMtatücc^  merben  abfle,^ü(^en  nnb  in  ^  ;-^üI(  birfe  2d)etben  ßefd)nilteu, 
bann  fdiicbtU'cifc  in  ein  ''4>nbbinfii^eidiirr  (\i'{c(]t,  jebe  Sdiid)t  luirb  mit 
!(einen  ©tüden  ^J3ntter  betecit  nnb  mit3n(;,,  '^^.^feffer  nnb  fe(}v  luenic]  n)eif3em 
^nrfeu  bcftrent.  Xai-  Wefd;irr  mivb  mit  einem  Xopfbedel  ober  Xelter 
beberft  unb  ber  ^nl)a(t  <|  Stnnbe  t^ebaden.  T)aranf  mirb  ber  2)ede(  abcje- 
uommen,  unb  bie  Xomatoe^  lucrben  nod)  15  ^Winntcn  c^ebaden,  bi-3  fie 
braun  finb.  (Mcrabe  ebe  fie  nni  bem  Ofen  ficnommen  tuerbeu,  i]ibt  man 
3  ober  4  (Sfilöffel  qefditanene  Sabne  barüber. 

58.  (^cbrotcnc  unb  nfi'öftctc  lomatocö  (Fii(Hl  .ind  Ijnülcd 
Toiiiiitocs).  yjian  fd)neibet  (\xo%q,  reife  unb  fefte  Xomatoe^  in  bidc  Stiide, 
mebr  al6  }  ^o^^  ^'rf-  Sie  merben  mit  "i^feffer  unb  3a(,',  bcftrent  unb  in 
'>fRd)[  ober  (&i  nnb  lörobfrnmen  nmflebrci)t,  bann  in  einer  "ilsfaune  auf  bem 
Cfen  in  l)a(b  !i-^uttcr,  [)aib  3d)ma(,v  braun  (lebadcn,  ober  nad)beiu  fie  ,yim 
^43raten  bereitet  finb,  auf  ciut  einqefd)mierter  "il-tratrofte  ficröftet.  9J^an  fann 
ba,vi  fotfienbc  Sauce  bereiten:  j  'isint  ^Jfild)  mirb  mit  1  (ff^töffcl  ^Webf, 
einem  (^efd)(aqcncn  (5i,  Sa(,^,  'i^fcffer  nnb  ein  menic^  lOinöfatnuf?  nebft 
einer  llui^c  i^ntter  (erft  rabmie;  ,^u  oerriibreu)  tüd)tici  burd)nefd)[a(icn. 
9Jfan  (äf]t  bie§  unter  beftäubiqem  ^)i'ü()ren  ,^um  Jilod)en  aiifmaHen,  bi^  ci 
bidtid)  mirb,  (^ibt  cy  in  eine  bei&c  Sd)üffc(  nnb  (ct^t  bie  Xomatocs,  cjut 
arraufiirt,  in  bie  yjfitte  bcrfcfbcii. 

50.    (^cfiUltc,   öcbatfcuc  XomaiotQ   (Stiiff)^].  hnkcd  Toiiintoes). 

S^on  bem  !6(iitl)encnbe  ber  Xomatocö,  bie  ntatt,  reif  nw'O  feft  fein  muffen, 
nimmt  man  eine  bunne  2d)uitte  ab  nnb  ()o(t  mit  einem  t'fcincu  i^offel  bie 
lucidie  Waffe  bei^miö,  o^inc  bic  3d)a(e  ^^u  burdiftoüen.  (5iu  flciner  ,Slob(= 
fopf  nnb  eine  mittcffirofn'  f)miebc(  merben  fein  tierbadt,  mit  ber  brciartitien 
SKaffe  üermifd)t,  aurt)  feine  'ikübfrnmeu,  ''üfcffer,  3a\\  unb  linder  merben 
ba,yi  ncfieben  nnb  eine  Iaffc  füücn  ^Kabm.  2Beun  ^((cy  \vo[][  (icmiidjt 
tüarb,  füüt  man  bic  Tomato-Sdjatcn,  (cc^t  bie  abnefd)nitteucu  Sd)eiben 
tüieber  barauf  unb  ftedt  fie  in  einem  mit  'i^nttcr  an^ticftridiencu  '!Öad(]efd)irr 
in  ben  beineu  ^j^kdofen,  bie  anf(^efd)uitteue  Seite  iiad)  oben  unb  mit  meniß 
Söaffer  unter  i()neu,  um  bac  iUnbreunen  ,^u  üer()üteu,  (ecit  ein  Stüddien 
93utter  auf  jcbc  i^rndjt  unb  (äf^t  fie  bnden,  bi§  fie  reci^t  c\ax  finb.  Dann 
träqt  mau  fie  in  ber  ;!8adfd}üffe(  auf.     1)ie5  ift  ein  fef)r  f|utey  (ycrid)t, 

(Sine  anbcrc  Vtrt  be^  ^iiüeuS  mirb  andi  tiortrefflid)  riefnnben.  !3^ie 
^omatoe§  merben  am  Sfammenbe  aufficfdiuitten  nnb  ba^  breiarti(^e  ;^nncre 
tüirb  (lerauyqeuommcn.  (5inc  fleine  ^micbcl  mirb  fein  nerfc^nitten  nnb 
teict)t  burd)flebratcn ;  ba^u  gibt  man  i  ^^int  fjei^e^  SSaffcr,  ben  33rci  ber 
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^ontQtoeg,  2  Unscn  feinget)acfte§  falte§  ßatbfleijcö  ober  -öüfinerfleiii^,  lä^t 
t)ie§  gelinbe  burc^brobein  unb  cjibt  (galj  unb  Pfeffer  baju.  S3rob=  ober 
drarferfrunieu  toerben  auc^  norf)  t)in5ugefügt,  um  bie  S3rüf)e  ein^Uj^ie^en, 
baun  nimmt  man  bie  9}iiid)ung  öom  geuer  unb  lä^t  fie  abfübleu,  füllt  bie 
'SomotocS  bamit,  ftreut  trorfene  .Krumen  oon  33vDb  ober  Erarfer§  barüber, 
legt  ein  !(eiue§  ©tiicf  $5utter  auf  jebe  2omato  unb  lä^t  fie  mä^ig  ftnrf 
braten,  bi§  fie  oben  über  braun  finb. 

60.  2;omQto  .^afd)  (Tomato  Hash).  SOhin  ftreirf)t  ein  $8a(fgefd)irr 
gut  mit  S3utter  aw^,  legt  auf  ben  ^-öoben  S^robtrumen  mit  fleinen  ©türfen 
58utter  barüber,  bann  eine  Sage  oon  in  @rf)eiben  gefcf)nittenen  Somatoe§, 
eine  Sage  üon  gebacftem  gleifd)  unb  barüber  luieber  5örob  unb  ^Butter, 
unb  fo  fort,  bi§  bie  (Sd)ale  tiotl  ift.  Qebe  ßage  toirb  mit  etma§  ©at,^  unb 
Ißfeffer  beftreut  unb  über  ba§  ©anse  merben  2  gefi^Iageue  @ier  gegeben. 

61.  Wai§  ober  Sü^forn  (Indiaii  Sweetcorn).  Söenn  bie  Körner 
be»  9J?ai§  uöllig  au^gebilbet,  aber  nod)  mei^  unb  gan§  n)eid)  finb,  entfernt 
man  bie  S3IätteV  oon  ben  S^olben,  !orf)t  fie  im  SBaffer  mit  wenig  ©aU  etma 
20  9J?inuteu  unö  bringt  fie  gan,^  t)ei^  jur  S^afel.  (S§  tt)irb  frif(^e  ^Butter 
bajn  gegeben  unb  bie  bamit  beftric^enen  Körner  ^erau§gegeffeu. 

62.  @rünc§  Sü^=  ober  aBeljt^forn  (Sweet  Com),  mm  ent= 
^ülft  bie  nod)  unreifen,  mild}igen  2let)ren,  entfernt  aüe  ©eibenfoferu, 
fi^neibet  bie  raul)en  3Iet)ren  <\h,  legt  fie  in  fod)enbe§  Söaffer,  läfet  fie  barin 
20  5D?innteu  !od)en.  SS^enn  bie  Slebren  uid)t  gan,^  frif(^  finb,  fo  baben  fie 
uid)t  fo  oiel  Sü^igfeit  unb  muffen  fünftlid)  oerfü^t  toerben;  man  gibt  bann 
1  ©B^öffel  ßiider  baju,  aber  fein  ©alj.  S3eim  @ffen  werben  fie  bann  mit 
ettüa§  ©atj  beftreut  unb  mit  S3utter  beftrid)en.  @efod)ter,  falter  9Jfai§ 
mad)t  ein  gute»  5rüt)ftüd§gerid)t,  menn  er  luie  folgt  zubereitet  tuirb:  ^ie 
Körner  Werben  oon  ben  S'oiben  gefd)nitten  unb  man  gibt  fie  in  eine  (Sd)üffel 
mit  1  2;affe  WM)  ],\\  jeber  ^affe  SUiaiÄ,  ba,^u  noc^  i  Saffe  m^\)\,  1  ©i, 
eine  ^rife  ©atj  unb  etioa^  g3utter;  bie§  lüirb  gu  einem  fteifeu  ^eig  ge- 
mengt unb  a(§  fleine  ll^nd^en  in  fe^r  I)eif3em  gett  auf  bem  Ofen  gebarfen. 
^an  beffreut  fie  mit  weifjem  3uder. 

63.  9Ja(i^Geaf)mte  51uftern  Don  o^xmtm  ^orii  (Com  lock 
Oysters).  ®ie  Slörnerreiben  an  ben  jungen  SJZai^foIben  werben  ber  Sänge 
nac^  mit  einem  fd)arfen  9JJcffer  aufgeri|t,  unb  mit  bem  9[JJefferrürfen  wirö 
bo§  2Beid)e  berauggeprefst,  fo  bafe  bie  |)ülle  an  ben  Kolben  bleibt.  3» 
1  3?int  biefer  99^affe  gibt  man  2  gefd)lagene  ©ier,  1  Sbeelöffet  33utter  unb 
1  ^licelöffol  ©al,^,  eine  ^srife  'i}3feffer  unb  genug  9}h'bl,  um  e»  etwa»  birflid) 
§u  mad)en.  ^ie§  formt  mau  in  fleine  ^'ud)en  unb  badt  Diefe  in  Ijeifjem 
gett  auf  bem  Ofen,  ober  man  fann  e»  aud)  löffelweife  in  bie  Pfanne  geben 
unb  fo  gar  baden. 

64.  ©nccotaff)  (Succotasli).  SD^an  fd)neibet  üon  8—10  Kolben 
©üfjmai»  alle  Körner  (fie  muffen  nod)  nii^t  f)art  fein),  üermifd)t  biefe  mit 
-J  fo  niel  frifd)en  Simabobnen  unb  foc^t  bie»  jnfammcu  mit  genügenbem 
SBaffer,  um  ba§  (5)an,^e  ,^u  bebcden.  "^aö)  1  ©tuube  wirb  \>v\^j  Öiemüfe 
weid)  fein  unb  fi^üttet  man  e»  jum  5tblaufen  auf  ein  ©ieb.     SDarnac^ 
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ÜUibiir.  :!ö:    2candULTcn   Der  .öivfd)fculc  —  Carvina:  Haunch  of  Venison. 


VlbbilD.  oti:    Jviinc()ici:cu  cinco  ticLuateucu  .öiiijHoo  —  Carving  Roast  Chicken. 


ÜUibilb.  37:    Jrandiicicri  oincö  (\ebviiti;nen  .söiifcn  —  Carving  Roast  Hare. 
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■,'UiLiiio.   :is:    >roiKhicicii   ocv  Jlichliiihiu'v  — -  Carving  of  F'artridges. 


SlbL'ilo.   :'.;i:     Ji  Tiuliii-icii   Dov   isoiio  —  Cai-\in,L;    Koast   ('.i 


VUUiilP.  40:    JvaiK'liiovcn   Pcc^   '■4.»ulci-'o  —  Carving  of  Roast   Turkey. 
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bringt  mnn  e§  mit  1  ^affe  '^ildj,  in  ber  eine  ^rifc  93adiDba  öerrü^rt 
njitvbe,  lüieber  gum  Hoctjen,  qibt  1  großen  (S^Iöffel  S3iitter  mit  SQU'^I 
biirc^tnetet  baran,  folüie  ''ij^feffer  unb  ©al^,  unb  läfet  Sitten  mit  einanber 
nocf)  10  9Jiiiuiten  burd}fimmern. 

65.  Sßiiiter  Succotaf^  (Winter  Succotash).  Ttan  wäidjt  1  ^int 
Sima=^i3o()iten,  bie  auöiieid)ä(t  uiib  cjetrocfnet  luiirbeii  ux  unreifem  ßuftanbe, 
unb  SJJaiyförner,  ebenfally  cor  bem  9ieifiüerben  getrocfnet,  bann  fe^t  mnii 
bie  33o^nen  in  einem  ^od)!e[feI  auf  ba§  ^euer,  unb  bag  SToru  fe^t  man  iu 
einer  33Ie(^id)ate  mit  SSaffcr  auf  ben  Jvleffcl  ,^ur  93ebecfung,  foba^  bie  .^'ürncr 
aufquellen,  tüät)renb  bie  iöo^nen  forf)cn.  9hd)bem  bie  !öot)nen  15  9JJinutcu 
qe!ocf)t  \)aim\,  lä^t  man  fie  auf  einem  ®urd)fct)Iai3  ablaufen,  fe^t  fie  mit 
forf)enbem  Söaffer  mieber  auf  ben  Ofen,  unb  menn  fie  nocf)  |  @tunbe 
gefoct)t  t)aben,  gibt  man  ba§  ^orn  ba,^u  unb  liifet  beibeS  ,^ufammcn  15 
9J?innten  fo(^en.  5  9)^inuten  tior  bem  Slnftragcu  fommt  ©alj  unb  Pfeffer 
baj;u,  nebft  etma§  in  S[JJet)I  gerollter  Öutter  ober  ^  Xaffe  mit  9)fet)I  üer= 
bidfter  5Raf)m. 

66.  !)tot{)C  5lükn  (Beets).  Wan  entfernt  bie  Slättcr  üon  ben 
0iott)rüben,  otiue  bie  tleinen  Sl^ur^elfafern  ober  bie  ^aut  ,^u  jerreifsen,  ba 
bann  ber  <3aft  {}erau§(äuft,  moburd)  fie  an  Süfeigteit  unb  guter  g-arbe 
berlieren.  Sie  werben  in  rcidifid)  SBaffcr  gefod)t,  menn  fie  nod)  jung 
finb  2  ©tunben,  menn  alt  4—5  (Stmiben.  2öenn  fie  meid)  finb,  mnS  man 
mit  ber  &abd  erproben  mu^,  fo  merben  fie  t)eraU'§genommen,  in  faltet 
SBaffer  getegt,  unb  bie  .^aut  fanu  bann  mit  ben  ,^änben  abgerieben  merben. 
2Benn  man  fie  fogteid)  gebraud)en  mitl,  fo  fd)neibet  man  fie  in  «Scheiben, 
gibt  '3a\^,  Pfeffer,  Butter  unb,  mcnn  nid)t  febr  fü^,  and)  etma§  ^uder 
ba,^n,  ftelit  fie  in  einer  Sd}üffe(  über  beißen  iSaffer  b\^  jum  5Iuftragen. 
@ffig  fann  ba,yi  gegeben  werben,  in  bie  (gd)üffel  ober  bei  Sifc^e.  —  ®ie 
9tüben,  tüetd)e  nid)t  g(eid)  gegeffen  merben  foUeu,  fann  man  ganj  laffen, 
Wenn  fie  ftein  finb,  ober  fonft  fie  5erfd)neibcn  unb  bann  in  einem  (Stein- 
topfe mit  (Sffig  bebcden.  (Sinige  ©tücfe  9[}feerrcttig  ba^^ugegeben,  üerbeffern 
ben  ©efdimacf  unb  nerbüten  ha^  Scbimmeligmerben.  9Jiand)e  geben  auä) 
3tt)iebe(fd)eiben,  ^fefferförner  unb  ctma§  Qiidtv  bosu. 

67.  6'nbtt)icnöcmtt|c  (Stevved  Eiidives).  ®ie  gebleichten  Blätter 
ber  (Snbioien  gehören  ,yi  ben  feinften  SSintergemüfen.  isian  fi^neibet  bie 
©trünfe  ab,  entfernt  bie  grünen  !ölätter  unb  fodjt  bie  inneren  gelben  S3{ät= 
ter  in  Sal^maffer  ab,  fübtt  fie  in  tatlem  SBaffer,  brüdt  fie  au'3  uub  t)adt  fie 
fein.  ®ann  ftoöt  man  fie  in  träftiger  g(eifd)brüt)e,  bie  man  burc^  eine 
belle  5[Reblfd)mit5e  öerbidt  f)at,  eine  batbe  6tunbe,  mür,^t  ba§  ©emüfe  mit 
3Jiu§fatnufe,  fd)ärft  e§  mit  wenig  Sitronenfaft  unb  rü()rt  e§  nad)  93eiieben 
mit  einigen  (Sibottern  ab.  @tatt  in  {5teifd)brül)e  fann  man  bie  ©nbioien 
auc^  nur  in  einer  biden  9iabmfauce  ftoden,  ober  fie,  nad)bem  fie  nad)  einer 
ber  beiben  2Beifen  üorbereitet,  burd)  ein  ©ieb  rühren,  mit  einem  ©tüd 
frifc^er  ^^utter  bnrdijie^en  unb  aU  ^üree  reichen. 

68.  ©omittcr  ^ürbtS  (Squtish).  ©•§  gibt  öiele  3(rten  biefe§ 
®emüfe§,  aber  bie  gewöt)n(icbe  9tege(  e^ju  toc^en,  ift  biefelbe,    ®ie  Ütinbe 
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njirb  abgefc^ält,  unb  ber  Sqiiaf^  roirb  in  4  2^^etle  gefcftnitten,  ber  (Samen 
!^erauÄgenommen,  unb  bie  Stücfen  werben  in  falte»  SSaffer  gelegt,  bann 
fod)t  man  fie,  b\§>  fie  tueic^  finb,  lä^t  jie  abtropfen,  pre^t  aüe§  2öa[fer  lier* 
ouÄ,  .^crbrücft  fie  ju  Srei  nnD  gibt  ©ntter,  Pfeffer  nnb  SqIj,  and)  etmo§ 
Wüd)  ober  fü^en  9tal)m  ba,^u.  ^Ran  mu§  3iüe^  fet)r  ra)c^  tl)un,  bamit 
mau  ben  33rci  ()eif3  ferüiren  tann. 

69.  ©eforfjtcr  2ötntcr»2quaft)  (Boiled  Winter  Squash).  tiefer 
ift  bebeiiteiib  feiner  aii  @ommer=8gnaf().  ^m  9(nguft  tann  man  if)n 
effen,  nnb  tn  einem  marmen,  trocfenen  ^^l^la^e  fann  man  it)n  gnt  anfbemat)^ 
ren.  9Jhin  fdiält  ben  ©gnaft),  nimmt  ben  Samen  t)eran#,  fd)neibet  if)n  in 
(gtürfe  nnb  Iäf3t  i()n  tangfam  in  ^iöaffer  gar  forf)en.  'J)ann  loirb  er  obge- 
feibt,  nnb  mit  etmaS  33ntter,  ''^l.^fcffer  nnb  Sal^  ,^erftampft.  (Sinige  @fe= 
töffei  9tabnt  ober  gnte  9Jiild)  geben  einen  angenebmeren  (^efd}macf.  ^n 
20 — 30  SOiinnten  inirb  ber  Sqnafb  gemöbntid)  mei^  genng  beim  Podien. 

70.  .Spubbarb=3(luoff)  (Hubbard  Squash).  ^ie§  ift  eine  befonber^ 
n3o()Ifd)merfenbe  ilürbitmi-t,  bie  ebenfo  mie  bie  Dorbergenannten  p  33rei 
gemad)t  luerben  fann.  5lnd)  ift  e-3  eine  ißerbefferung,  menn  man  ben  ^rei 
nad)bem  er  für  ben  ^tifc^  ^nbereitet  ift,  nod)  ^  Stnnbe  im  Ofen  baden  läfet. 
för  lüirb  an-S  bem  Xopfe  in  eine  nid)t  ,^n  tiefe  ''^Isfanne  gegeben,  mit  ^öntter 
beftrid)en  nnb  mit  Srobfrnmen  beftrent,  nnb  fcbön  brann  gebaden. 

(Sine  anbere  5(rt  ber  ßii^ereitung  ift:  TOan  fd)ält  ben  ©gnaf^  unb 
nimmt  ba§  iTerngebänfe  t]cran§,  bann  tbeilt  man  ibn  in  ©tüde  etma  üon 
ber  gorm  mittelgroßer  Süfefartoffelu  nnb  länt  biefe  im  Ofen  baden,  bi§ 
fie  meid)  finb,  uiorauf  fie  mie  (Süßfartoffcln,  mit  Sntter,  ©alj  nnb  ^^feffer 
genoffen  merbeii. 

71.  ©cfüßtc  Slt)l)(rabi  (Filled  Kohlrabi),  ^ie  fobfrabi  merben 
gefd}ält,  ein  ßiibe  abgefc^nitten,  an^ge[)öblt,  nnb  in  @a(,^maffer  mit  ®edel 
^alb  gar  gcfod}t.  ®ann  nimmt  man  fie  an§  bem  SSaffer,  füUt  fie  mit 
^Ieifd)farce,  binbet  bie®ede(  baranf  nnb  fod)t  fie  nngefäbr  3  ©tnnben,  auf 
mäßigem  S-encr  mit  fräftiger  33üninon  in  einem  mit  Sd}infen  nnb  Sped 
aufgelegten  Xopfe  gar.  i)hin  fernirt  bie  Sl'obirabi  mit  $)larfflöf3d)en  unb 
mirb  ailc^i  auf  einer  @d)üffe(  angerid)tet.  3hid)bem  bie  ^obirabi,  ber 
©c^mfen  unb  ber  @ped  an»  ber  ^^onitlon  genommen  finb,  fiiiit  man 
(Jitvonenfaft,  ?JJebt  unb  Sa(,5  menn  nötig,  unb  igigelb  mit  fanrem  JHaf)m, 
ber  33oainon  l)in,vi. 

72.  ©cfütttcr  Söirfutö  (Filled  Savoy  or  Curled  Cabbase).  5Son 
red)t  fetten  Slöpfen  entfernt  man  bie  änderen  331älter,  möfdit  fie,  baUnert 
bie  ^öpfe,  morauf  auf  jeber  ^älfte  immer  etma»  beran»gefd)nitten  mirb. 
©ine  fd)madbafte  garce  bereitet  man  ou»  feingebadtem  .^alb=  unb  Scbmeine^ 
fteifd),  ©emmetfrnmen,  einer  feingebadten  in  !i^utter  gelb  gefd)mi{3ten 
@d)aIotte,  Giern,  etma»  ®emür,^  nnb  6a{,^;  bamit  füllt  man  ben  223irfing, 
bod)  ni(^t  ,yi  PoH  —  legt  bie  i^öpfe  feft  ,^nfammen,  nmbinbet  fie  mit  ftarfem 
j^aben,  unb  bämpft  fie  ui  fvleif^brübe,  ber  man  etma»  ©al^,  9}?n»fatnnß 
unb  'IJfeffer  ;^nfel3te,  gar.  ®er  an»gefdnnttene  Söirfing,  unb  nod)  eine  ge= 
pu^te,  gemafd)ene  ©tonbe,  mirb  in  ©aljmaffev  meid)  gefolgt,  in  frifd)em 
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Söaffer  abgefü()It,  au^Sgebrürft  unb  fein  get)arft.  2).inn  lä^t  man  ctiua^ 
^^ntter  bvnuu  luerben,  fügt  (£racfertf,  foiuie  etiuag  uon  bcr  ;örül}e,  U'oriu 
bie  gefüllten  Slöpfe  fod)en,  unb  ha^i  gc^acfte  S^rnnt  l)in,yt,  fdjmectt  uad)  bem 
©al^e,  gibt  etiuaö  SUhivtatnufe  l)in5u,  bämpft  baö  ''^^uree,  einige  Minuten, 
füllt  e^j  auf  eine  oüale,  etmaö  vertiefte  Sd)üfiel,  logt  bie  Söirfingfopfe  in 
ber  ilJiitte  barauf  unb  entfernt  bie  gaben,  ^u  bei*  ^rübe  fügt  liiau  nod) 
etmaÄ  aifebl,  1  ibeelijffel  gleifd)ej:tract  unb  ©0I5  Ijinju,  feil)t  fie  burc^ 
unb  gibt  bie  ©auee  jn  beni  äBirfing. 

73.  Spargel=5riturcn  (A^paragus  Flitters.)  ißon  red)tfd)5neu 
biden  gut  gefdiäiten  (sppavgeln  fdjneibet  man  bie  obere  ipiilfte  ab,  t'üd)t 
fie  iu  Uarer  5leifd)brül)e  U)eid),  unb  gibt  fie  auf  ein  ©ieb  guni  ^Ib^ 
tropfen.  S)ie  üor^üglidie  Jörülje,  fanu  man  felbftoerftänblid)  auberioeitig 
uermenben.  ®uten  iöntterteig,  rollt  mau  bünne  ani\  unb  fd)neibet  il}u  iu 
Streifen,  febe^  ©pargelftüd  mirb  in  fold)  einen  ^eigftreifeu  eingehüllt, 
bann  iu  jerfdjlagene^  (5i  getand)t  iu  (irader^,  unter  bie  mau  etma^j  Salj 
mifdite,  umgemenbet,  unb  in  gelt  fc^iinmmenb  gelbbraun  gebaden. 

l'luct)  9tofeutol)l,  unb  iu  tleineu  Ütofen  getbetlteu  S3lnmenfobl,  bereitet 
mau  auf  biefelbe  ^^Irt,  unb  üertuenbet  man  biefe  grituren  ju  C^arnirung 
eine§  feinen  ^iagoutiS,  grieaffee»'  u.  f.  m.,  ober  mau  gibt  fie  ^n  tfarer 
kräftiger  iöonitlon.  —  geiu  ge[)adte»  übriggebliebene-r^  gli-'ifd),  ^u  bem  man 
reid)lid)  93ratenfauce,  ©alj,  ^i^feffer,  kapern,  SBein  unb  beu  Saft  unb  bie 
(Sd)ale  einer  ditrone  l)in,'iugefügt,  fd)medt  and)  üor,^üglid)  auf  biefe  Seife 
zubereitet,  nur  nimmt  mau  gröf3ere  ©lüdctieu  !Icig  um  bie  gleifd)farce 
eiU5ul)üllen. 

74.  b-i'i)rf)C  (fljompiononä  (Fresli  Miisliroonis).  ^Jadibem  man 
bie  uod)  mbglid)ft  gejd)loffenen  t£l)ainpignony  nur  am  fanbigen  gufjeiibc 
be§  Stamme^  abgefd)nitten  l)at,  iüäfd)t  mau  fie  norfid}ti0,  lii^t  fie  auf 
einem  jj)urd)fd)lage  abtropfen,  fe|it-fie  iu  einem  irbeneu  @efd)irr  mit  ctuuiy 
gleifd)brül)e  unb  JÖutter  aufo  geuer  unb  liiBt  fie,  feft  jngebedt,  i  Stuube 
laugfam  toc^en.  3i''t'^t  gibt  mau  einen  Xbeelöffel  SlartoffeImel)l  ober 
etma§  geftofecuen  ^"•'''^ti'^ä'  fi't  menig  (£itronenfaft,  ''4>Üi^'^"  """^  ®nl,5f 
foiüie  wad)  ©efallen  aucl)  etma^  ge()adte  ^^eterfilie  Ijin^n  unb  läi3t  fie  tod)eu, 
bi^  bie  iörübe  gebunben  ift,  bie  mau  mit  einem  (fibotter  abrüljren  fanu. 
(Sinb  bie  (£bampiguoay  älter  unb  größer,  fo  mufe  mau  fie  fd)äleu,  bie 
Samelleu  entfernen  unb  ,^erfc^ueiben.  3Bill  man  bie  Gbampignony  ,^nm 
traten  reidjen  ober  mie  3tagont  unb  gricaffee  geben,  fo  bünftet  mau  fie  in 
toenig  iöntter  unb  ibrem  eigenen  Saft  laugfam  meid).  (Sbenfo  mie  (SI)am= 
pignon^j  bereitet  mau  aud)  ©  t  e  i  u  p  i  1 5  e  unb  ^Pfifferlinge. 

33eilageu:  ®eräud)erter  Sad)v',  gebratene  i^nl)ner,  grieaubeauj:, 
^alb^rippdien,  and)  gricaffee  Pou  S'albfieifd). 

75.  (f()ampiöinm§  ju  braten  (To  fiy  Mushrooiiis).  51u^  beu  gut 
gereinigten  'isil.^eu  luerben  bie  Stiele  gebrodien  unb  bie  baburd)  entftanbeue 
Sude  mit  einem  Stüddieu  SButter,  gau^  tuenig  geftofeenem  Pfeffer  unb 
@al5  ouSgefüllt  unb  iu  tüenig  93utter  ctma  10  iWinuteu  gelb  gebraten. 

70.  S'ri|(l)c  Trüffeln  311  krcitcn  (To  prepare  fresli  Tniffles). 
5)iefelbeu  luerben  nic^t  gefd)ält,  fonberu  iu  marmem,  bann  in  taltem  Gaffer 
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mit  einer  dürfte  gereinigt.  ®ann  belegt  man  ein  ^afferot  mit  8pe(f= 
fdieiben,  tt)nt  ein  Sorbeerblatt,  etmnS  2t)t)mian,  (Sat^  unb  grob  gefto^eneu 
Pfeffer  barüber,  bie  ^Trüffeln  baranf,  miebcr  8pccfid)eiben  barüber,  nebft 
4  &ia^i  ftarfeni  Söeißiüein  nnb  einem  ©tiicf  rerf)t  feiner  33utter,  tod)!  fie 
ftart  ^  ©tnnbe  unb  richtet  fie  )o  beiß  al§  möglid)  nnter  einer  Seroiette  an. 
(J§  gilt  bie^  a(§  ba^  geinfte,  ma§  eine  feine  Sl'üc^e  geben  fann,  nub  erfd)eint 
gemöbnUc^  nac^  bem  ©emüfe. 

77.  ^laronen,  ct^tc  ßaftatiicu  (Genuine  Chestnuts).  ®te  SRaro- 
:ien  .^eic^nen  fid)  burd)  i^re  ©röBe,  it)ren  ftiirteren  ^JJJet)lgel)a(t  unb  ibren 
SSoblgefdimad  imu  i)c\\  uned)ten  an^o.  ®a§  an  ber  Seite  befinbtidie 
fcgeuännte  (2d)'Df3  fd)neibc  man  mit  einem  3}Jeffer  auf,  entferne  bie  obere 
(3d)a(e,  b(aud)tve  fie  burd)  Uebcrgiefjen  öon  fod^enbem  Sößaff.er,  jie^e  nac^= 
bem  bie  ,^uieite  .s^ant  ai\  lege  fie  in  ein  .^'afferol,  tbue  frifc^e  ^^utter,  Satj, 
etma^  p,ndtr:  nub  gute  ^u^J  ober  fräftige  gleifd)ej:trntt=^.8oui(Iou  binju 
unb  (äffe  fie  auf  gelinbem  gener  tüeid)  bämpfen.  ®ann  mad)e  man  bie 
Örübe  mit  etiua^S  in  53utter  gebräuntem  9JiebI  red)t  gebunbeu,  richte  fie 
beiß  nn  unb  garniere  bie  (3d)iiffcl  mit  faftig  gebratenen  ßotelette§. 

78.  Öevbftriibcit  (Late  yellow  Turnips).  5)ie  gelben  ütüben  finb 
am  ^arteftcn  uut>  befonber^S  tüobtfdimedenb.  Sie  merben  luie  5)^airüben 
nad)  ^^elieben  mit  ober  obue  Äartoffetn  getod^t.  Qdt  be§  ^od)en§  1— li 
©tauben. 

33eifagen:   S^beS  geränderte  ober  gefat^^enc  S^eifc^,  |)ammetftcifd). 

79.  Stctfrübcji  braun  ju  foc^eu  (Rutabagas  to  be  browned), 

5)ie  gelben  ©tedruben  finb  bie  befteu.  Sie  merben  in  finginlange  birfe 
Stüde  gefd)nitten,  mit  etma»  Qxidcx  bräunlid)  ge!od)t,  bie  S^artoffein  ba^u 
gebraten  unb  biefelbeu  33eilagen  bagu  gegeben. 

80.  Stetfrübeu  auf  ßeiuö^nlidjc  %vt  (Rntabagas,  plain  style). 

®ie  Stedrübcu  luerben  geu)afd)cu,  gefdiält,  loieber  geiuafdicu,  in  feine 
(Strcifd}en  gefd)nittcn  nnb  auf  einem  ^urdifc^iag  abgefpült.  2)ann  merben 
fie  mit  nid}t  jn  reid)(id)  fod)eubcm  SBaffer,  gutem  9iicreufett  unb  ©al^ 
meicb  gciodit,  ^uteUt  einige  '3tüdd)en  33utter  baranf  gelegt  unb  1—2  (SB- 
iöffel  junge  (Baimc  ncbft  einer  iftleinigfcit  ,^errüt)rtcr  Störte  bebutfam 
burd)geriüirt,  bamit  fie  nidit  ibr  5tnfeben  ücrlieren.  'iöeim  2tnricbten  mirb 
QiWai  Wnitatnw]]  barüber  gerieben.  S)ie  Slartoffcin  tonnen  fotuobl  gefod)t 
aU  gebraten  ba,^n  gegeben  ruerben. 

^^eilagen:  3iinbf(eifd)  mie  §afen  gebraten,  ?Raud)ftciidi,  marm  imb 
falt,  33ratiüurft,  ©riaabcn,  gebratene  Seber  ii.  f.  m. 

81.  ©riincn  ober  braunen  ,^of)I  flau;  su  foj^en  nac^  Srcmcr 
5lrt  (Green  l'a]j))age.  Kaie.  Bremen  Style),  ßrfterer  ift  weniger  ftarf 
mit)  baber  bem  brauneu  uor.^u^icben.  ^üJenn  ber  ilobl  gefroren  ift,  mirb 
bier:iU  nur  ba-i  öcrj  mit  ben  näcbften  |)er,^b(ättern  famt  ben  Stengeln, 
fomeit  fie  meid)  finb,  genommen  unb  gut  gemafd)cn.  ^ie  übrigen  ^-Blätter 
tonnen  ,yi  furu'm  Slobl  bcuuht  mcrbcii.  'J(m  beften  ift  e-5,  meini  man  ben 
.Slobl  abcnb^  oorber  fo  lucit' uorbereitct  nnb  ibn  nad)t^5  miebcr  frieren 
läf5t.      ^u  ©egenben,  wo  ber  ^'ot)l  ftarffd)medenb  ift,  loa^  oft  an  ber 
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©orte,  meiftcn§  aber  am  S3oben  liegt,  foc^e  mon  in  reidE)tidiem  SBaffcr 
rafd)  10  9Jiinuten  ab,  lüeit  ha^  ©tarfe  bem  ä'ot)(  bei  affer  Slufnierffamfcit 
ben  SBo£)Igeid)mad  benimmt.  ®ann  tüirb  etiüa§  foct)enbe§  5Sa[fer  mit 
©änfefftt  ober  ©cbioeineirfjmalj  unb  Satter  auf§  ^ener  geie^t,  ber  ^obt 
lagemeife  bineingegeben,  mit  bem  nötigen  ©alj  (nicf)t  ju  üiel,  benn  ^o^t 
toirb  febr  leicbt  oerfat^en),  ettua^  9ietfenpfeffer,  oiel  fleine  gtüiebeln,  feft 
§ugeberft  unb  langfam  gefocbt.  SDer  ß'obl  mu§  jlüor  öoffftänbig  gar,  ni^t 
aber  ^u  meid)  fein  unb  barf  ni^t  ^errübrt  merben.  i^e^it  itjm  bie  ge- 
münfcbte  ©üfee,  fo  mirb  zeitig  ein  @tü(f  Qudev  boju  getban  unb  beim 
51nricbten  bie  Srübe,  meid)e  fur,^  eingefocbt  fein  mu§,  ni3tigenfaff§  mit 
einer  SIeinigfeit  ^artoffclmebl  ober  ©tärfe  gebunben  gemacE)t  merben. 
Sauget  J^odien  macbt  ben  ß'obi  tüoblfi^medenber,  e§  gehören  minbeften§ 
2  ©tunben  ba,5n.  Wan  garniert  ibn  mit  gebämpften  ^aftanien  (fiebe  I. 
yio.  28),  meld)e  man  jebod)  and)  burd)mifd)en  ober  in  einem  Sdiüffelc^en 
bagu  reid)en  !ann.    SDte  Kartoffeln  merben  gebraten. 

9(I§  93ettaqen:  ©iinfebraten,  gefiiüte  ©d)mein§rippe,  (Sd)mein§bra- 
ten,  9^oaftbeef/9tounb  of  Sßeef,  3^and)fleifd),  S3ratföurft,  eotelettg  oon 
@d)meinefleifd). 

82.  Eurjcr  S^^ofjl  (Short  Cabbage).  I^ierju  merben  äffe  nid)t  ju 
t)arten  iölätter  nebft  ben  meid)en  Stielen  benuM,  fotd)e  nad)  bem  2öafd)en 
auf  bem  ^adbrett  red)t  fein  geftofeen  unb  mit  ©änfefett  ober  ©dimeinSfett, 
^tüiebeln  unb  ©alj  in  nid)t  ^n  tnr^er  93rübe,  tuorin  man  anfangt  etma§ 
^afergrü^e  ftreut,  gar  gefodit.  Sind)  fann  man  geröud)erte  3}^ettiDurft 
ober  ^aud)fped  barin  fod)en. 

83.  ©cjf^iuttcner  M)l  (Fine  ciit  Cabbage).  ©^  lüirb  bierju  ba§ 
^erj  famt  aüen  grünen  iölättern  gebrandit,  ber  siobi  tüd)tig  gemaf^en, 
auf  einem  llüd}enbrett  fein  gefd)nitten  unb  10  9)Jinuten  abgefo(^t.  Slt^- 
bann  mit  roenig  fodienbenf  SBaffer,  ©änfefett  ober  \)alb  33utter,  ^aih 
(Sd)meinefd)mal,^,  einigen  tleinen  ^^uiebetn  unb  menig  @al^  ganj  meicb 
getobt.  3u^c^t  ^^^^^''^  ehm^  giirfer  unb  tuenig  ^errübrte  ©tärfe  bii'flU- 
gefügt,  fo  bafe  feine  tlare  53rübe  beroortritt.  ®§  fönnen  gebämpfte  ^'afta* 
nien  unb  gebratene  Kartoffeln  baju  gereid)t  merben.  2ßirb  aber  eine  fette 
S3ci{age,  s-  53.  ©änfebraten,  baju  gegeben,  fo  finb  für  ben  gamilientifd) 
gefod)te  Kartoffeln  oorjnjieben. 

S3ei(agen  unb  3eit  be§  Koc^en§  mie  bei  ganjem  Kot)I. 

84.  Saucrfrnut  aUeiu  (Sourkroiit).  ®affelbe  mirb  feft  au§ge= 
brüdt  unb  nad)  !!j3elieben  etmaS  gemäffert.  Sann  fteüt  man  e§  mit  fod)en= 
bem  SSaffer  auf  ba^^^  geuer.  Ungefäbr  ^  ©tunbe  oor  bem  3lnrid)teu  macbt 
man  gute«  @d)ma(,^  redit  beif?,  läßt  eine  ^miebel  barin  nur  menig  gelb  bra= 
ten,  bie  man  inbe^  mieber  berauSnimmt,  unb  giefet  ba§  beifee  5ett  über 
baÄ  Kraut,  ©ebr  gut  ift  e^,  bnrd)  'öa^  gare  Kraut  eine  rob  geriebene 
Kartoffel  ^n  rubren,  2)ie§  benimmt  ber  93rübe  ba«c  2öäfferiqe  unb  gibt 
bem  ©anerfraut  ein  gutc§  'i}(n§feben.    Qdt  be§  Kod)en§  1|-  ©tunben, 

85.  Sancrfraut  mit  C^cdjt  (Sourkroiit  witli  Pike).  Saffelbe 
tüirb  nad)  erfterer  lUngabe  gut  unb  fett  zubereitet,  ber  .'pecbt  tüobt  ge- 
fc^uppt,  ausgenommen  unb  gefpült,  ber  Kopf  baüon  gefc^nitten  unb  bie 

6 


82  ©emüfe  unb  Äartoffelfpeifen. 

Set)er  in  bie  (3cf)nnn,5ie  gef(emnit;  mit  ettüa§  33ntter,  ^fefferförnern,  einigen 
üielfeu  itnb  Sorbeerbinttern,  nebft  ©alj  unb  foüiel  focf)enbem  SBaffer,  ba§ 
er  beberft  ift,  auf^  ^jeuer  gefegt,  ber  ^'opf,  narfibem  er  l)aib  gar  i[t,  auf  eine 
(Sc^üffel  gefegt,  ba§  Uebrige  loeic^  gefoc^t  unb  bie  (Straten  gut  {)erau§= 
genommen.  S'hiu  mirb  ba§  läauerfraut  lagenmetie  mit  bem  |)ec^tfleif(f)  in 
einer  8(i)üffel  ehva§>  ert)öt)t  angerichtet,  einige  Söffet  gute  ©a[)ne  barüber 
gegoffen,  mit  gefto^enem  ßmiebad  beftreut,  ber  ^lopf  be^  |)ed)te§  mit  ber 
Seber  in  ber  ©d^nauäe  in  bie  9}iitte  ber  (£rl)öt)ung  gefeM  unb  im  Ofen 
etma  ^  ©tunbe  gelb  gebaden.  2)amit  ber  Sopf  unuerfebrt  bleibe,  lege 
man  iüöf)renb  be§  S3aden^  ein  mit  83utter  beftricf)ene§  Rapier  barüber. 
3J?on  !ann  ju  biefem  @ericf)t  aud)  ^'rebfe  anmenben.  ®ie  Söpfe  berfetben 
loerben  mit  !^reb§farce  gefüllt,  in  gefallenem  SBaffer  ober  in  ber  gifcf)- 
brüf)e  gefodit  unb  nebft  ben  S^reb^fdimänjen  ^ur  a^anbuerjierung  ber 
(gdlüffei  benu^t,  tüoburc^  biefe  ein  f)übfrf)e§  ^Infeben  erf)ält  unb  bie§ 
©eriC^t,  lüeld)e§  man  obue  33eiloge  gibt,  oerfeinert  tüirb. 

86.  $8oI)ncn  (Beans).  3»nÄd)ft  n)äf(^t  mon  biefelben  rein  ob. 
®onn  merben  ^^utter  unb  3iöiebe(  ein  lüenig  gebämpft  unb  bie  33ot)nen, 
mit  ettt)a§  gef)acfter  ^^cterfitie  baran,  bineingetbnn.  ''Man  läßt  nun  bie 
S3of)nen  meid)  bämpfen,  ftreut  einen  Söffet  Sitebl,  bann  etn)a§  Salj  unb 
Pfeffer  barüber,  füllt  fie  bierauf  mit  5teifc^brüt)e  ober  aud)  SBaffer  auf 
unb  lä^t  fie  fc^tiefetid)  nod)  ettoaä  burd)t'od)en. 

87.  ßingcmat^tc  ®i^neibcbo()neu  (Pickled  String  Beans)  merben 
faft  Wtidi  obgetoc^t,  bann  erft  loieberbolt  gemäffert,  bamit  ha^  ©alj  rein 
berau§5ief)e,  unb  auf  einen  3)urcbfd)(ag  geid)üttet.  ^ann  läfet  mon  bie 
S3obnen  mit  Söoffer,  t)olb  9^ierenfett,  i^aib  (Sc^toeinefd)maIa  in  turjer 
Sörüfie  meid)  !od)en  unb  fol^t  fie  foöiet  mie  nötig.  StlSbonn  lüerben  rec^t 
mei^  gefod)te  mei^e  !öot)nen  mit  i^rer  furj  eingelochten  fömigen  33rüf)e 
boju  gegeben  unb  burc^gerü^rt,  ober  bie  grünen  S3obnen  merben  fronj^ 
förmig  in  ber  @d)üffe(  ongeri^tet  unb  bie  meinen  58ot)nen  in  ber  9Jtitte. 
Sind)  fonn  man  ftott  ber  meinen  $8obnen  einige  fteine  Kartoffeln,  öorber 
obgefoc^t,  auf  bem  ©emüfe  meid)  tod)en  unb  eine  ro^  geriebene  Kartoffel, 
mie  bei  (Souerfront,  burd)rüt)ren.  Qt'ü  be§  Kod)en§  je  noi^  ber  Dualität 
1 — 2  ©tunben. 

^ier^u  gibt  man  9f{aud)fteifd),  gefod)ten  ©c^infen,  ^Brotmurft,  (Sc^mein§= 
fote(ett§,  geräud)erte  8unge,  gut  gemäfferte  i^ni^inöe-  @i»e  geräud)erte 
9Jiettrourft,  bie  man  1  ©tunbe  mit  auf  ben  S3ol)nen  !Dd)en  löfet,  ift  g(eid)fgll§ 
eine  fef)r  gute  33eitage,  ebenfo  frifd)e^3  gefoc^tel  9tinbfleifd). 

88.  eiitöemadjtc  SalatBo^ncu  (Pickled  Salad  Beans)  merben 
obgefod)t  unb  gemäffert  unb  tuie  frifd)e  ©ototbo^nen  burd^geftoot,  ober 
obgegoffen  unb  eine  bide  ©ierfonce  bo^u  gegeben. 

33eilagen  mie  im  58or^ergef)enbcu. 

89.  (§ctrorfucte  ^rin5ef{=Sof)ncn  (Dried  Piincess  Beans).     ®ie 

nid)t  sn  ftarf  getroctneten  Se^öbncben  fei^e  man,  mit  beißeni  SSoffer  gemofc^en, 
ot)ne  fie  über  9Jad)t  ein,^umeid)en,  mit  mcid)em  !od)enbem  SSoffer  auf§  ?^euer 
unb  taffe  fie  ^  Stunbe  !od)en.  ®ann  gicfee  man  ba§  aßoffer  boüon  ob  unb 
fooiel  foc|enbe§  i)inäu,  ba|  e»  menigftenl  eine  ^onbbreit  barüber  ftef)t,  unb 
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Joffe  bie  $8o{)nen  gut  jugeberft  unter  ftetem  Sloc^en  imb  norfimotigem  2Be(^= 
fein  bei  SSaffer^  lueic^  tuerben,  tun»  auf  biefe  SSeife  uur  1^  Stuube  3eit 
€rforbert.  ^or  ber  tet3ten  t)aUien  ©tunbe  bei  ß'od)en§  gebe  mau  ta§  uötige 
<Bai^  t)in^u.  9JJau  fi^ütte  fie  auf  eiueu  jj)urd)f(i)lag  uub  fd)more  fie  ttjie 
frifdie  @a(atbot)uen  ober  gebe  eine  faure  ©ierfauce  baju.  ^u  ©rmaugeluug 
"bei  lueidieu  SBafferl  gebe  uiau  ein  Jreuig  9catrou  iul  erfte  ^(bfodjeroaffer, 
fl)e  bie  33of)ueu  Ijiueiu  fommen.  —  S3ei(age  tüie  bei  frifd)eu  S3ot)neu. 

90.  ©etrotfnetc  QÜht  Gröfcu  (Dried  or  Split  Peas).  ^lan  ricfite 
fid)  bei  ber  33el)aubluug  ber  (Srbjeu  gau5  nad)  ber  ©rbfeufuppe  uub  taffe 
fie  im  übrigen  nac^  bem  5tbgie^eu  in  fur^er  iörü^e  mit  bem  getiörigen  gett 
iur^  eintocben,  gebe  ©0(5  tjin^u,  rüt)re  fie  burd)  eiueu  !Durd)fd)Iag,  laffe  fie 
n)ieber  jum  Slod)eu  fommen,  rid)te  fie  in  einer  @d)üffel  etU)a§  erbö{)t  glatt 
geftrid)en  an,  berede  fie  mit  in  Sutter  braun  gebrateneu  3>t)icbetn  uub 
fterfe  gebratene  2öeiprobftreifen  ringl  t)erum,  3eit  be§  ^od)eul  2  ©tunben. 

iöeilage:  gefal^enel  ©c^meinefieifd)  aüer  5trt  uub  getüäfferte  ^äriuge, 

91.  SSciftc  SÖoljUCU  (White  Beans).  SBerben  mie  ©rbfeu  meic^ 
^efoc^t,  jebod)  (^meimal  abgegoffeu,  uid^taber  "ömd)  ein  Sieb  gerührt,  ^laä) 
bem  ^weiten  2Ibfod)en  mirb  gutel  ^ett  uub  bor  bem  Slnridjteu  (galj  uub 
€ttt)a§  (gffig  burdigerübrt.  ®ie  S3obueu  bürfen  uidit  ^u  troden  gefod)t 
fein,  eigentlich  merben  fie  mit  bem  Söffet  gegeffen.  Ober  man  fügt  beim 
^od)en  meber  (^ettnod)  ©jfig  ^u\^u,  gießt  bie  58ßt)nen  ah,  luxh  gibt  eine 
<Sped'  ober  3^iebelfauce  ober  23utter  uub  @ifig  boj^u. 

S3ei(age:  gefod)ter  @d)iufeu,  gebratene!  ober  gefd)morte§  9tinbf(eifd), 
gebratene  Seber,  S3ratmurft,  ©ditoeinlrötldien,  faure  ^Rollen,  ^alblfopffül^e. 

92.  Silifeu  (Leiitils).  ©iefetben  merben  mie  ©rbfeu  be^anbett, 
toddj  abgefodjt,  bann  obgegoffeu  augerid)tet  uub  eine  ß^^^iebelfauce  barüber 
gegeben.  Ober  man  lä^t  bie  Sinfeu  uac^  bem  5(btod)eu  mit  einem  ©tüd^ 
d)en  @ped  uub  einigen  3iüiebelu  tt)eid)  loerben  uub  rübrt  ,^ule^t  etmal 
Tlei){  uub  (Sffig  an  bie  nid)t  furj  eiuge!od)te  93rüt)e.  Qeit  bel°^od)en§ 
tüie  ©rbien  unb  53obueu. 

93.  ßiufen  auf  aubcrc  3(rt  (Lentils  in  different  Style).  9?acJ)= 
t)em  bie  Sinfeu  gut  oerleien  unb  geujafc^en  finb,  merben  fie  oöüig  meid^ 
getoc^t.  S)ann  loirb  bal  SBaffer  ganj  abgeg offen,  g(eif(^brü()e  uebft  ge> 
fd)uitteuem  ^orree  unb  (gedcrie  t)iu5ugett)an,  nod)  eine  gute  SSeile  gefod)t, 
imb  mit  in  reid)tic^em  gett  gefd)tDi^tem  9}Jet)I  fämig  gemad)t.  Ober  e§ 
tuerben  bie  Sinfeu  nad)  einer  ©tunbe  ^oc^eul  abgegoffen  unb  mit  frifdiem 
SBaffer  rec^t  meid)  gefo(^t.  jDanu  fd)ueibet  mau  ein  @tüd  ©perf  unb  reid)= 
lid^  3wiebeln  in  (Sd)eibeu,  brät  biel  in  33utter  fo  lauge,  hi^  el  fd)äumig 
tüirb,  mad)t  barin  nad)  S3ert)ältni§  ber  ''^ortion  1,  2—3  Söffet  9J?eI)I  btn^^ 
gelb,  rübrt  e§  mit  5(eif^brüt)e  ^u  einer  fämigen  Sauce,  gibt  ©ffig,  ©ctts, 
uub  Pfeffer  ^in.^u,  fd)üttet  e§  ju  ben  Sinfeu  uub  lä^t  fie  bamit  bnrd)fod)en. 

94:.  ^'Icifc  2ma  Sonnen  (Lima  Beans).  9Kan  bebedt  i  ^int 
Sima  iöobnen  mit  einem  Cuart  fod)enbem  SBaffer,  !od)t  fie  ^  ©tuube, 
giefet  bie  ^älfte  bei  3Baffer§  ab  unb  gibt  ju  ben  JBobnen  1  Un,^e  gefat^enel, 
fettel  ©d)meiuef[eifd),  fein  ge^adt,  |  2;f)eeiöffet  gebadte  3tt)iebrl,  ^  %bee= 
iöffel  get)adte  ^eterfitie ;  mou  lö^t  fie  fod)en,  bii  fie  lüeid)  finb.    (£tma§ 
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in  einem  Söffet  SOle^I  üerriebene  S3utter  tuirb  bajn  gerüt)rt.  —  Stma 
üöo^nen,  bie  nod)  ntc^t  reif,  aber  boc^  au^getoarfifen  finb,  merben,  lüenn 
au§gefd)ätt  nnb  abgetoc^t,  in  15 — 20  9Jiinuten  weic^.  ^Butter  uub  Wlttji 
§ufammengeid)iüi^t  unb  mit  einigen  Soff  ein  üott  fü^em  9ftabm  ber  33rü£)e 
zugegeben,  loorin  bie  So()nen  gefDd)t  tnaren,  macfien  eine  gute  Sauce,  ber 
man  nad)  33elieben  gel)acfte  ^eterfilie  beifügen  !ann. 

95.  ©cöatfcttc  93of)ucn  auf  Softon  5trt  (Boston  Baked  Beans). 

1  Ouart  fleine  luei^e  33o^nen  mirb  forgfältig  tierlefen  unb  über  9iüd)t  in 
faltem  SBaffer  eingetüeic^t.  2(m  SOlorgen  gie|t  man  ba§  SSaffer  ab  unb 
ftettt  bie  58o()uen  mit  frifd)em,  taltem  58affer  auf  ba§  ?5euer,  !od)t  fie  etma 
30  9Jlinuten  unb  gibt  fie  auf  einen  jDurd)fd)(ag  ^um  'Jtblaufen.  2)aun  (egt 
man  in  ein  irbeneS  tiefe§  ®efd)irr  (am  beften  üon  braunem  Steingut) 
einige  (Sd)eiben  öon  gefallenem  @ped  unb  barauf  bie  ^of)nen  mit  2—3 
Söffet  Sirup  uub  1  Söffet  augemad^tcm  Senf,  mittent)inein  tegt  mau  etma 

1  'ii^funb  gefot,5enen  Sped,  fobaß  er  etma§  über  bie  S3ol}nen  f)eröorftebt, 
gibt  aud)  etma^  Satj  uub  'iJ5feffer  ba^u.  ®ann  bebedt  man  bie§  gauj  mit 
fod)eubem  Sßaffer  unb  fteüt  bie  S3adjd)üffel  ß  Stuuben  ober  täuger  in 
einen  mä^ig  l^eifeen  93adofen.  |)eif3e§  SBaffer  mirb  zugegeben,  meun  e§ 
nötig  ift.    ©in  2)edet  luirb  über  bie  Sd)üffel  getegt  ux\\)  erft  in  ben  testen 

2  Stunben  abgenommen,  fo  baß  Sobnen  uub  Sped  oben  über  braun  merben. 
^ie§  ift  ba§  ri(^tige  ^an!ee--(S)erid)t  für  ba'§  Sountag^^g^i^'^üd.  ©i^  mirb 
bann  am  Samffag  fc^on  gefod)t,  bie  gauje  9iad)t  im  S3adofen  getaffen  unt> 
erft  am  SKorgen  gebräunt.  @§  tuirb  in  ber  S3adfd)üffet  aufgetragen,  — 
Statt  Sdimeinefteifc^  fann  man  aud)  gefatjeue^  3fiiubfleif(^  nebmeu,  ober 
audb  bie  53ot)nen  ot)ue  gteifc^,  mit  ^^utter,  l^^feffer  uub  Satj  boden,  unb 
Sd)iüein§rippen  bajn  braten.     Sima  ^-8ol)neu  finb  aud)  fe^r  gut  geboden. 

96.  9iad)Icfe  (5SIinbf)ut)n)  (Gleanmgs),  du  iüe|tfälif(^c§  'M- 
ttöualgcric^t.  @^  tüirb  ein  Stüd  Sd)in!en  ober  geräucherter  Sped  oorab 
getod)t.  Uuterbe^  toerben  grüne  i8ot)uen,  Wddjt  fd)on  etloa^  börtlic^  fein 
tonnen,  tüd)tig  gemafcbcn  unb  auf  einem  Sllidbeubrett,  iubem  umn  eine 
•poubpott  äufammeufa^t,  in  fteine  ruube  Stüde  gefd)uitten,  bie  Port)cr  au§= 
gefd)oteten  meinen  SSotjuen  t)iu,^ugctt)au,  reii^tid)  balb  fo  Piet  gelbe  SBurjetn 
at§  grüne  S3oliuen  in  fteine  2öürfe(  gefc^uitteu,  gefpütt  nnb  tbeilmeife  bei 
jebcymatigem  ®urd)fod}en  ju  bem  Sd)inteu  gegeben.  $at  mon  Siruen,  fo 
gibt  man  einige  gefd)ä(te,  in  üßiertct  gefi^nittene,  uub  mcuu  ba§  ©emüfe 
beinahe  gar  ift,  in  Pier  %^e\h  gefcbuitteue  ^artoffetn  mit  bem  nöti'gen 
Satj  nebft  gefc^ätten,  in  Stüden  gefd)nittenen  Stepfetn  t)iu5n  unb  läfet 
bie§  afle§  meid)  toc^en.  darauf  mirb  ba§  Stüd  Sd)infen  ^erau§genom= 
meu,  etma§  9JJet)t  mit  mcuig  SBaffer  angerührt,  tjiujugefügt  unb  ba^  ©e- 
müfe  bamit  bur(^gefd)iüentt.  iöünbbubn  muf?  rcd^t  fämig  nnb  faftig 
gefod)t  fein  uub  Pon  ben  5tepfelu  nur  einen  etma§  fäuertid)en  ®ejd)mad 
erbatten.  Sßenn  man  ,yi  meuig  5tepfet  ober  gar  feine  bat,  fo  Jyirb  ha^ 
9Jlet)t  mit  ©ffig  angerübrt.  i^aM  bie  S3obueu  etma^  t)art  mären,  mirb  e§ 
beffer  fein,  fie  Porab  mit  einem  Stüdd)en  Soba  eine  reid)tid)e  iöiertet* 
ftunbe  ab/^nfocben.  —  ß^it  bc^  S^od)en§  2—2^  Stuuben. 

iBeitagen :  rotier  unb  gefod^ter  Sd)infen,  iBaud^fped. 


2ltUiilb.  41:    Icilcii  bcö  «yiidicö  —  Deviding  Fish. 


SUibilO.  4-J:    Xno  ;J,evlcrtcu  Cico  iTadifco  —  Carving  Salmon. 


Vlbbilö.  43:    Jrandiicvcn  beö  .iiarpfcn  —  Carving  of  Carp. 
XIII. 


l'UUiilb.  44:    3;raud)icvcu  bcv  iStciiitnittc  —  Carving  Ttirbot. 


Stbbilb.  45:    gorencn,  btoii  pefottcn  —  Trout,  boikd.      (  2cite  167.) 
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2lb£)ilb.  4(!:    (ScOiufcne  Sovctlcn  —  Fried  Trout.      (Seite  16S.) 
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B.    EarttJfftirpcirBn» 

(Dishes  of  Potatoes.) 

1.  ^ortoffcln  311  folgen  (To  Ml  Potatoes).  $8eim  todien  ber 
Kartoffeln  wirb  oft  gar  311  ipetiig  Sorgfalt  angeiueiibet,  unb  bod)  ift  eine 
f(i)maciEf)afte  ^artoffelfpeife  mant^em  lieber  a(§  ein  feinet  @ericJ)t.  Qeben= 
faü»  ijängt  ber  gute  (SJefc^maif  ber  Kartoffeln  fel)r  00m  faubern  @c()ä(en, 
reinen  SSafcfien  unb  §uglei(^  öom  guten  ^odEien  ab.  @§  muffen  biefelben 
t)on  mittlerer  unb  gleicher  ©röfee  an^gefuc^t,  bor  bem  Schälen  geioafdjen, 
tt)ät)renb  be§  (3cf)älen§  fog(eid)  in§  SBaffer  gelegt,  barnad)  einigemal,  unb 
gmar  5iüif(^en  beu  *pänben  tüd)tig  gemafi^en,  abgefpült  unb  bi§  ,yim  ©e- 
brauch  mit  frifd^em  Söaffer  bebecft,  f)ingeftent  toerbcn.  3ü§bann  fi^ütte  man 
fie  auf  einen  jDur(^frf)Iag,  f(are§  SBaffer  barüber  unb  bringe  fie  in  einem 
nid)t  ^ü  fteinen  ungiafierten,  befonber»  unb  nur  ba,yt  beftimmten  jJopfe,  mit 
fDcf)enbem  SBaffer  beberft,  anf^S  ?^eucr.  ?5rifd)e  S^artoffeln  aber,  aud)  |)erbft' 
Kartoffeln,  fo  lange  fie  noc^  nid^t  im  Keder  lagern,  merben  baburd)  moI)(= 
jd)merfcnber,  ba^  man  fie  in  taltem  SSaffer  auffetzt,  bod)  mu^  man  fie  rafc^ 
gnm  Podien  bringen.  jDa§  ©al,^  muf^  fofort  ba^^i  getrau  werben,  Wobei 
^u  bemerten  ift,  ba^  frifd}e  Kartoffeln  mef)r  ©at^  erforbern,  al§  alte. 
?(u(^  tjerfäume  man  ba,  tuo  ba§  SKaffer  (3d)aum  ()ert)orbringt,  ba§  ^2lb- 
fc^äumcn  nid)t  unb  fod)e  bie  Karto^eln  ,^ugebedt  Weber  übermäßig  ftarf, 
Ttoc^  5U  langfam  gar.  Um  ba§  ©arfein  .^n  erproben,  tt)ut  man  Wot)(,  fie 
einigemal  gn  öerfudien ;  (äffen  fie  fid)  mit  einer  &abd  teilet  burd)fted)en, 
fo  finb  fie  gut;  verfallen  biirfen  fie  nid)t,  nod)  biet  Weniger  ungar  auf  ben 
%x\<i}  gebracht  Werben.  ®a§  3tbgie^en  mu^  forgfältig  gefd)e^en,  fo  ha^ 
fein  SBaffer  snrüdbleibt.  Tlan  ftede  barnad)  ben  Xopf  wieber  einige 
SJJinuten  jugebedt  aiif§  gener,  nef)me  ben  SDedet  ah,  fd)Wenfe  bie  Kar- 
toffetn,  bamit  bie  tüäfferigen  2;eite  öerbampfen,  unb  itäc  fie  bann  §u. 
iöeffer  aber  ift  e§,  fie  fofort  na^  bem  SSerbampfen  in  einer  erwärmten 
(5d)üffe(  bebecft  jur  %a\ti  5U  bringen,  benn  feine  Speife  tjertiert  burd) 
<Stet)en  fo  fet)r  i^ren  guten  (SJefi^mad,  aU  Kartoffeln.  ^a§  für^ere  ober 
längere  Kod)en  ber  Kartoffeln  ^ängt  öon  ber  (Sorte,  aber  aucö  oon  ber 
:3a|re§,^eit  ah;  feine  frifc^e  Kartoffeln  bebürfen  etwa  15—20  SlRinuten,  e§ 
fteigt  bi§  jum  5tprit,  wo  man  bi§  ^n  f  Stunbe  rechnen  fann.  2)ie  in 
ieid)tem  Sanbboben  gejogenen  Kartoffeln  finb  bie  wot)lfd)medenbften. 

2.  Kartoffeln  mit  tjerjt^icbenen  Saucen  (Potatoes  with  different 

Sauces).  ©inb  bie  Kartoffeln  wie  im  Sßor£)ergebenben  ge!od)t,  fo  wirb 
eine  beliebige  Sauce  Don  ^rt'iebeln,  Sped  ober  ^eterfitie  2C.  barüber  ange» 
ridjtet  unb  bie  Sd)üffe{  feft  jugebedt  ,vtr  Xafet  gebrad)t,  ober  e§  wirb  bie 
Sauce  bajn  gegeben.  (j§  paffen  befonber§  9? ollen,  (SJriffaben,  SBurft, 
t^ricabeüen,  gebratene  Seber,  Sauerbraten,  ^refefopf,  Sül,5e,  ^ant)al, 
l)ac^ee,  9^ierenfd)nitten,  Sürft(^en  bon  fattem  Kalbsbraten,  fnrj,  tva^ 
man  t)at. 
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3.  Ättrtoffcltt  in  fäucrlii^er  9JliI(^faucc  (ein  nio^Ift^meifenbcg 
©crii^t)  (Potatoes  witli  Sour  Milksance).  Kartoffeln  oon  gleicher, 
mittelmäßiger  ©röße  werben  nad)  9?o.  1  lüeirf)  gefoc^t  nnb  troden  abge- 
goffen.  S)ann  tüirb  eine  fäuerlid^e  9!)lil(i)frtuce  über  bie  angerichteten  Kar= 
toffe(n  üert()ei(t.  ©iefelbe  muß  angeneljm  iäuerlid),  unb  ba  gute  Kar- 
toffeln öiel  Sauce  aufnet)men,  fef)r  reid)Iid)  fein. 

4.  S^artoffcln,  ©(^tücinSrip^ic  unb  faure  5(cpfel  snjammcn 
ÖCbratcn  (rotatoes,  Pork  Ri])s,  and  Hoiir  Apples).  9Jian  fegt  m 
einer  etma§  ftadjen  ^Sratpfanne  ein  ©tücf  ©c^lueinin-ippe  jur  §älfte  mit 
SSaffer  bebcdt  unb  etlt)a§  ©0(5  auf  nid)t  ju  ftarfeS  ^euer,  bedt  bie 
Pfanne  fcft  ^n  unb  läßt  ba§  gfeifd)  1— li  ©tunbe  mäßig  foi^en  unb 
gelbli^  braten.  ^^H^bann  nimmt  man  e§  t)erau§,  befegt  bie  ^^fanne  mit 
!(einen,  runb  gefd)ä(ten  Kartoffeln,  ftreut  ein  menig  @aij  barüber,  legt  bie 
Stippe  barauf  unb  jmar  bie  offene  (Steüe  nad)  oben,  fiUIt  bie  ipöt)Iung  ber- 
felbcn  mit  gefc^ätten,  in  4  Xeite  gef^nittenen  fauren  5lepfeln,  gibt  eine 
Saffe  SBaffer  l)inein,  bedt  bie  Pfanne  Jüieber  ^u  unb  läßt  bie  Kartoffeln 
barin  tangfam  loeic^  unb  gelb  braten,  mäbrenb  man  fie  einmal  umbret)t. 
S)ann  legt  man  bie  3tippe'mit  ben  5lepfeln  in  eine  tiefe  @d)üffel  unb  gar- 
niert fie  mit  ben  Kartoffeln. 

5.  Sc^infcns  Kartoffeln  (Potatoes  witli  Harn),  ^ierju  nimmt 
man  ba§,  wai  uon  einem  gefoc^ten  @d)infen  nid}t  mef)r  in  orbentlidie 
©tüde  gefd)nitten  luerben  faun,  fe|t  e§  mit  menig  SBaffer  auf  ^5  geuer,. 
fod^t  e§  ganj  meic^  unb  badt  e§  fein,  ^ad)  ^Belieben  faun  man  mit  bem 
S^infen  aud)  einen  i^äring  fteiu  baden.  Unterbeß  f)at  man  Kartoffeln  in 
ber  ©d)ale  mit  <Bci^  gefod)t  unb  abgezogen,  mobei  fie  jebod)  rec^t  i)eiß 
gebalten  töerbcn  muffen.  9iun  mirb  in  eine  3(uf(auf=gorm  ober  (gc^üffcl, 
Weldie  bid  mit  S3utter  beftricben  ift,  eine  Sage  Kartoffelfc^eiben  gelegt, 
barübe-r  Stüddien  93utter,  bann  eine  Sage  ©cbinfcn  nebft  in  Söntter  ge- 
bratenen 3iüiebelf(^ciben,  mieber  Kartoffeln  unb  fo  fortfabren,  bi§  festere 
mit  33uttcr  ben  'Sd)ln'Q  mad)en.  Sollte  ben  Kartoffeln  uoc^  ©alj  fehlen, 
fo  mirb  unter  !öerüdfid)tigung  be§  gefallenen  ©cbinfcn»  beim  öinfdbid^ten 
\)as>  febteube  burcbgeftreut.  "öei  ?Jtangel  an  iöutter  faun  feinmiirfelig 
gefc^nittener,  tangfam  aufgebratener  ©ped  red)t  gut  angcmaubt  loerben. 
©aranf  luirb  bie'gorm  in  einen  I)eißen  Ofen  gefetzt,  unb  meun  bie  Kar= 
toffeln  gan,^  l)eiß  gemorben  finb,  folgenber  ®uß  barüber  üertl)eilt  unb 
ettüa§  geftoßener  3^üiebad  barüber  geftrcut :  für  4  ^^erfoncn  8—4  @ier, 
gut  gefd)(agen,  ba,^u  etma  3  STaffen  3!)iild),  9Jtu^fatnuß  unb  etwa^  ©al^. 
Wan  läßt  bie  gorm  etma  f  ©tunben  im  Ofen. 

6.  i^äring§=KartoffeIn  (Potatoes  witli  Herring).  ®ie  Kartoffeln 
werben  bier,yt  in  ber  ©cbale  mit  @a(j  gar  geto(^t,  abgezogen  unb  in  ©cbei= 
ben  gefdinitten,  febod)  fo  t)eiß  a{%  mögtidb  gebalteu.  Unterbeß  läßt  man 
einige  3lt)iebetn  mit  nid)t  ,^u  wenig  ^Sutter  ober  @ped  gelb  Werben,  gibt 
etwa§  \fle^  binju,  bann  SBaffer,  etwa^  @a(,^,  geftoßenen  Pfeffer,  wenig 
gffig,  and)  einige  Sorbeerblätter,  wenn  man  fie  gerabe  bat,  unb  wenn  bie^ 
!oc^t,  bie  ausgegräteten  üeingefc^nittenen  ijäringe  unb  jule^t  bie  Kar= 
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toffeln.  Stnb  fotcfie  gehörig  burciigefod^t  unb  red^t  hti%,  fo  tüirb  ettüoS 
(Saf)ne  burc^gerüf)rt.  @^  mufe  bie§  (55erid)t  rec^t  jaftig  unb  nid)t  fteif 
gefoc^t  fein,  toie  ba§  bei  allen  ^artoffelfpeifen  gu  em^fei)(en  ift. 

7.  Kartoffeln  mit  ^loieklu  öcftoöt  (Potatoes  stewed  mth  Onions)« 

SQian  nimmt  bagu  ganj  Heine  Si'artoffeln  oon  gleid)er  ®röße,  ]d)ä\i  unb 
mäfc^t  fie  re(^t  rein.  Qn  einer  @d)üffe(  öon  mittlerer  &vö^c  rechnet  man 
einen  Zeüex  üoH  ßtüiebeln,  legt  biefe  lagemeife  mit  ben  Kartoffeln,  reicf)Ii(i) 
iButter,  ®a(5  unb  etma§  'ißfeffer  in  einen  %opl  gibt  fo  tiiel  SSaffer  baju, 
ha^  bie  Kartoffeln  ni(^t  gan^  bebecft  finb,  unb  läfet  fie  gugeberft  rtjcid^ 
folgen,  dlad)  ^Belieben  fann  man  aud^  etnja§  (Sffig  bagu  geben.  —  Qeit  be§ 
Kochens  f  ©tunbe. 

^Beilagen  tüie  ju  Kartoffeln  mit  öerfc^iebenen  Saucen  (92o.  2). 

8.  8aui*c  Kartoffeln  (Soiir  Potatoes).  geingetoürfelten  @ped  läfet 
man  tangfam  aufbraten,  ober  gute§  gett  rec^t  t)ei^  merben,  marf)t  barin 
reirf)(ict)  feingefd)nittene  3miebeln  gelb,  rülirt  SSaffer,  (Sal,^  unb  menig 
Pfeffer  burd)  unb  fod)t  bie  Kartoffeln  barin  wdd).  S^or  bem  2Inrirf)ten 
gibt  man  benfelben  einen  ©efc^mad  üon  @ffig  unb  rü^rt,  faCl^  fie  nic^t 
fömig  geforf)t  finb,  ettt)a§  gefc^iüi|te§  SJie^I  iiinju,  3Iucf)  biefe  Kartoffel- 
fpeife  muB  f(f)Ianf  gefod)t  merben.  ' 

33eilagen  rt)ie  im  Jßor^ergeljenben. 

9.  ©cBratene  Kartoffeln  jum  ©cmüfc  anjurii^tcn  (Fried  Po- 
tatoes to  go  with  Vegetables).  ©anj  fleine,  rerf)t  runbe  Kartoffeln 
Oon  gleid)er  ©rö^e  merben  gefc^ält,  gut  gemaf(^en,  in  23affer  unb  ©alj 
nur  5ur  $älfte  gar  geforf)t  unb  troden  abgegoffen.  5)ann  ma(i)t  man 
fofort  i)atb  S3utter  unb  t)alb  gute§  ^^ett  in  einer  ober  jmei  l^^fannen,  bie 
t)ort)er  mit  ©al^  gei)örig  auÄgefrfieuert  morben,  auf  mäBigem  gfuer  gelblich, 
legt  bie  bampfenben  Kartoffeln  neben  einanber  binein,  becft  bie  Pfanne  feft 
p,  menbet  bie  Kartoffeln,  n)enn  bie  untere  Seite  gelb  gemorben,  um  unb 
bedt  fie  fo  lange  mieber  ^u,  bi§  fie  gan^  weic^  finb,  luo  fie  alöbann  in 
offener  Pfanne  ringsum  bunfclgelb,  borf)  nid)t  bränjlid)  gemad)t  merben 
bürfen.  Um  bie  Kartoffeln  glatt  unb  anfebulid)  ^ur  5^afel  gu  bringen, 
barf  man  fie  tüäftrenb  be§  ^-BratenS  ni(^t  mit  einer  ©abel  umrüliren  unb 
^erbrödetn ;  ba^o  Ummenben  gefd)ief)t  am  beften  mit  einem  ^fannenmeffer. 
S3eim  33ratcn  etmaS  Qiidev  über  bie  Kartoffeln  geftreut,  gibt  ibnen  @lau,^. 
©outen  auv  35er[el)en  bie  Kartoffeln  ftatt  halbgar  tueid}  ge!oc^t  fein,  fo 
lege  mau  nur  bie  gan,^en,  ja  nid^t  bie  jerfoditen  Kartoffeln  in  bie  gelb 
geworbene  33utter  unb  brate  fie  in  offener  ^^fanne  gelb. 

2öünfd)t  man  in  ber  Sd)ale  ge!od)te  Kartoffeln  gu  braten,  bie  inbefe 
längft  nid)t  fo  milbe  unb  tüoblfc^medenb  finb,  fo  merbeu  biefe  in  SSaffer 
unb  @al5  gar  ge!od)t,  f)eife  abge?^ogen  unb  möglid)  l)ei§  tu  offener  '>|3fanne 
bei  öfterem  Umrübren  bunfelgelb  gemadit.  SBerben  bie  Kartoffeln  ,^ur 
beliebigen  3eit  gefod)t  unb  abgegogen  bi'S  pr  ^c\t  be§  33rateny  bingeftedt, 
ober  werben  übrig  gebliebene,  erf'altete  Kartoffeln  jum  S3raten  oerWanbt, 
wie  e§  I)äufig  in  (S^aftbänfern  oorfommt,  fo  wirb  man  fie  f)art,  faft  unge= 
niepar  finben.  ©anj  rot)  gebratene  Kartoffeln  werben  tiiclfad)  ollen 
anbern  üorgejogen,  fie  finb  feiner  unb  Wo^lfd)medenber  al»  oüe  anbern. 
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SJfan  tüäfile  baju  ebenfaH§  !(eine,  red^t  ranbe  Sartoffetn  üon  gleicher 
@rö^e,  laffe  fie  tut^tig  geiüafc^en  trocfen  ablaufen,  brate  fie  anfänglich 
in  einer  jugebedten  ^^fanne  mit  rei^t  reid^üc^  Butter  gar  unb  »erfahre 
im  Uebrigen  bamit  tüie  öorftet)enb  angegeben. 

10.  ^artoffcImu§  (Mashecl  Potatoes).  Sie  Kartoffeln  ttjerben  mit 
SSaffer  unb  ©alj  gar  ge!od)t,  rein  abgegoffen,  fein  geftampft  unb  burc^ 
einen  ®ur(i)fcf)Iag  gerüt)rt;  bann  mit  Wild),  ober  Ijolb  Wdd),  ijaib  foi^en- 
bem  2Baffer  fo  biet  oerbünnt,  ba^  fie  nic^t  su  fteif  werben,  mit  ^Sutter 
burct)gefocbt,  glatt  angerid)tet  unb  mit  in  93utter  braun  gebratenen  Qwk- 
beln  ober  feingeftofeenem,  in  33utter  gelb  geröftetem  ß'üiebarf  ober  brauner 
S3utter,  ober  feingemürfeltem,  gelb  gebratenem  ©ped  bid  beftricf)en.  @§ 
pafet  jebe§  fäuerlid^  gefoc^te  gleifd)  baju,  Porjüglic^  au(^  ^^ßre^fopf,  (gülje, 
faure  Stollen.    3ii9tci<^  ^[t  foI(^e§  ein  angenet)me»  (SJeric^t  ju  Sauerfraut. 

11.  Kartoffelbrei  (Mashed  Potatoes).  Qu  einem  "»ßint  ^ei§e  ge^ 
föchte  llartoffeln  gibt  man  1  ®§Ii3ffet  33utter,  |  X^eelöffet  ©alj,  ebenfooiel 
Pfeffer,  unb  genug  Wüd)  jum  3Infeu(i)ten.  Sie  Kartoffeln  merben  in 
bemfetben  Sopfe  jerftampft  morin  man  fie  forf)te,  bann  mit  einer  @abel 
gefd^tagen,  bi§  fie  Ieid)t  finb,  unb  in  ^ei^er  ©c^üffel  aufgetragen. 

12.  ©eftoüte  ©(Reiben  =  S^artoffetn  (Hliced  stewed  Potatoes). 
Sie  Kartoffeln  merben  tjiergu  mit  ber  (Sct)ale  gefocf)t,  abge,^ogen,  norf)  t)eiB 
in  t^alerbicfe  (Scheiben  gefd)nitten  unb  jugeberft.  Unterbe^  lüirb  ein  reid)= 
Iict)e§  ©tiirf  Butter  t)ei^  gemacht,  fein  gefrfinittene  3'ütebeln  barin  hüxd}- 
gefc^mort,  'Pfeffer  unb  ©alj  unb  foöiel  ^öoniHon  bin.^igcgeben,  ba^  e§  eine 
ni(f)t  ju  furje  S3rül)e  tüirb,  in  Jüeld)er  man  bie  Kartoffeln  gut  burrf)ftoPt. 
Sann  werben  einige  (Sibotter  mit  Sffig  burd)geftoöt,  gef)acfte  ^eterfilie 
l)in5ugefügt  unb  bie  Kartoffeln  bamit  burcl)ge!od)t. 

Beilage:  Soteletteg,  f^ricobeKen,  gebratene  9? oKen,  Söratmurft,  ^an= 
l)a»,  ^ei^gemacf)ter  33raten,  Klopp§. 

13.  S^artoffelu  unb  5lepfcl  (Potatoes  and  Apples).  Sie  Kar= 
löffeln  werben  etne  fleine  SBeile  abgefocbt,  bann  mit  frifi^em  to(i)enbem 
SBaffer  unb  ©alj  gar  gefolgt  unb  faure  '»Jlepfel,  welche  gefrf)ält,  in  giertet 
ober  @d)eiben  gefrf)nitten,  oom  Kernbau§  befreit  unb  gut  geiüafd)en  finb, 
nebft  S3utter  l)in3ugcgeben.  9iacl)bem  bie  Kartoffeln  unb  ^lepfel  ganj 
tüei^  geworben.  Werben  fie  fein  geftampft  unb  foÜte  ba§  9}Ju§  ^u  trocfen 
fein,  mit  5DJil(^  gut  burdigeto^t.  (S§  gel)ört  bierju  mel)r  $8utter,  aU  ^u 
jeber  aubern  Kartoffelfpeife.  2öünfd)t  mau  bieg  ©eridit  aber  befonber'S 
fcl)madl)aft  ^u  bereiten,  fo  foc^e  man  bie  Kartoffeln  aüein  weic^,  ftampfe 
fie  nad)  bem  ^Ibgie^en  ganj  fein,  riitire  fod)enbe§  SBaffer,  ^Ipfelmu^  unb 
reid)licl)  53utter  '^inju  unb  laffe  e§  gut  bur^fod)en.  Sie  ©diüffel  mit  fein= 
geflogenem,  in  S3utter  gelb  gebratenem  ^wiebad  bid)t  beftreut,  nia^t  bie§ 
@ericl)t  uocf)  wot)lfd)medenber  unb  feiner.  äRan  fann  gu  biefer  (Speife 
aud)  etwa§  geftoBenen  3"der  unb  eine  Obertaffe  Potl  fein  gefd^nittenen, 
aufgebratenen  (Sped,  worin  eine  feinge^adte  i^wiebel  gelblidl)  gefi^wi^t  ift, 
ba,^u  geben  unb  burd^riil)ren. 

Beilagen:  ^afenbraten,  (Sauerbraten,  Kalbsbraten,  6otelette§,  ge* 
bratene  (gnte,  frifd)e  9?inbf(eifcf)Wurft,  frifcl)e  @d)Wcin§wurft,  gebratene 
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trotten,  ^anf)a§,  ©riCIabeii  üoti  Suppenfleifc^,  gebratene  Seber,  ^acf)ee 
II.  f.  tu.  ^3ft'ffer='i)3ottI)aft,  tüe(d)er  I)äufig  bajii  gegeben  mirb,  i[t  ber  ^\\)'\^' 
belfauce  wegen  Ijöd^ft  unpaffenb. 

14.  Kartoffeln  unb  frift^e  93trncn  (Potatoes  and  frash  Pears). 

5E)ie§  (^ericf)t  »uirb  nad)  üoul)erget)enber  '^^(nmeifiuig,  am  beften  mit  einem 
@tücfd)en  magerem  ©pect,  tuelrfier  felbftrebenb  )d)on  ^ur  §ä(fte  gar  ge= 
tDorben  fein  mnfs,  anbernfalU  mit  gett  unb  33utter  gefoc^t.  SDie  kirnen 
muffen  beinahe  gar  fein,  ebe  man  bie  Kartoffeln  tjinjugibt;  beim  5{nricf)ten 
tüirb  ettuaS  ©ffig  burd)gerii()rt,  bod)  fo,  baß  bie  ilartoffeln  nicf)t  ^u  breiig 
werben.  3{nftatt  (Sffig  fann  man  and)  einige  fanre  SIepfel  nad)  ben  i^ax' 
löffeln  ,5U  t^en  33irnen  geben,  jßiefeg  ©ericbt  mn§,  tpie  aüe  Kartoffel- 
fpeifen  biefer  5Irt,  fd)(anf  gefodbt  fein.  ^alU  fein  @ped  barin  gefod)t  ift, 
gebe  man  ba^n,  ma^  man  l)at,  fäuerlid)e§  ^leifd)  ift  bann  am  paffenbften. 

15.  Steine  ^^cterfilicnfartoffeln  ju  gcforfjtcm  Wi]^  (Potatoes  mth 
Parsley  Sauce  to  serve  witli  Fish),  geine  tleine  Salattartoffeln  mer= 
ben  gefd)ält,  in  Sal^maffer  rafd)  gar  gefod)t,  obnc  baf?  fie  ?;erfaöen.  9kd)= 
t)em  ba§  SBaffer  rein  abgegoffen  ift,  fd)iucnft  man  bie  Siartoffetn  mit  rcid)lici^ 
frifdier  S3utter  nnb  feinget)adter  ^eterfilie  auf  ber  |)erbplatte  in  offenem 
IJopfe  unb  rid)tet  fie  glei(^  an. 

16.  gfcitt    ocbrotcne    .Kartoffelbäöt^en    (Fried    Potato  Balls). 

ISie  Kartoffeln  merbeu  mit  bem  nötigen  Sal.^  meid^  getod)t,  gang  troden 
<ibgegoffen  unb  fe£)r  fein  geftampft,  einige  gier,  ein  8türf  33utter  unb  ein 
wenig  gute  9Jiild),  audj  9JJugfatnufe  burdigerübrt,  runbe  ober  längliche 
S3äIId)en  baüon  aufgerollt,  mit  geftoj^enem  3^üiebad  beftreut  unb  in  33utter 
gelb  gebraten,  ©ine  angenet)me  ©c^üffel  ju  feinen  grünen  53lattgemüfen, 
aud)  5(benb§  jum  ©alat. 

17.  ®en)ö^nlirf)c  iS^ortoffciaäHrfictt  (Piain  Potato  Balls).     Sie 

Kartoffeln  toerben  nad)  uorbergebenber  ^InWeifung  fein  geftampft,  ober 
übrig  gebliebene  ge)d)älte  unb  gefod)te  Kartoffeln  fall  gerieben,  mit  etma^ä 
UJiil^  unb  bem  t)ielieid)t  fel)tenben  ©al^  burc^gefnetet,  runbe  SäCtdien  ita-- 
von  geformt  unb  biefe  mit  I)eifegemad)tem  gett  an  beibeu  Seiten  \d}ön 
^elb  gebraten.  —  5n§  S3eilage  jum  ©alat. 

18.  Kartoffeln nb ein  (Potato  Noodles).  $Reic^Iid)  einen  tiefen 
1£etter  ooll  geriebene  Kartoffeln,  bie  am  Dorigen  ^tage  in  ber  ©(^ale  mit 
<Sal,^  gar  getötet  unb  abgezogen  i'inb,  4  gan^e  (Sier,  4  Söffet  @af)ne  ober 
SOJild),  ebenfooiel  geidimol^ene  iöutter  unbbay  öielleicbt  no(i  fe^lenbe  ©alj. 
^ie  Kartoffeln  fc^üttet  man  auf  ein  3toabrett,  ma^t  in  ber  SKitte  eine 
Vertiefung,  m  lüeld)e  man  etma^  9JJebl  tt)ut,  fo  aud^  bie  6ier,  @al)ne, 
löntter  unb  3al,^,  »erarbeitet  bie§  ^u  einem  Xeig,  in  ben  man  immer  unb 
fo  lange  etlua^  äRebl  ftreut,  bi§  berfelbe  fid)  ,^iel)en  läfjt  unb  beim  2)urc^= 
fd)neiben  fid)  feine  Södber  ,^eigen.  'Sann  rollt  man  fleine  8tüdd)en  baöon 
auf,  in  ^orm  langer  Kartoffeln,  läfet  fie  8—10  9J?inuten  in  fod)enbem  ge= 
fal,^enen  SSaffer  fo(^en,  fd)üttet  fie  auf  einen  '3)urd)fd)tag,  unb  Wenn  fie 
obgelanfen  finb,  nod)  ganj  bei&  in  eine  mit  S3utter  ^eife  gemad)te  Ko(^= 
Pfanne,  worin  man  fie  oon  allen  Seiten  gelb  brät. 
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19.  ^lartoff  elf  treiben  (Potato  Slices).  S)ie  Kartoffeln  toerben 
gefd^ält,  tüi^tig  geiuafd^eu  unb  in  bünne  ©d)eiben  gefcfinitten.  2)ann  gibt 
man  na^  33elieben  nic^t  ju  wenig,  ^aib  g^toeinef^mals  t)alb  SButter  in  bic 
Pfanne,  ober  man  Iä§t  gemürfelten  8perf  barin  gelb  merben,  fd)iittet  bie 
Kartoffeln  etma  2  ginger  bicE  fiinjn,  gibt  ba§  nötige  ©alj  borüber,  aud^ 
eine  Xaffe  SJSaffer  unb  bedt  bie  ^5fanne  feft  jn.  Söenn  bie  Kartoffeln  auf 
nic^t  ftarfem  geuer  gar  unb  gelb  geworben  finb,  fo  fann  man  fie  nac^ 
^Belieben  anrid)ten  ober  mit  einem  ^fannenmeffer  nmmenben  unb  aurf)  auf 
ber  anbern  Seite  getb  Werben  laffen. 

20.  Kartoffeln  in  ber  @(^ale  (Potatoes'm  Jacket).  9}Jan  wäfilt 
Kartoffeln  oon  etwa  gleicher,  mittlerer  ®rö^c,  wöfc^t  fie  grünblic^  ah, 
läfet  fie  1—2  (Stnnben  in  faltem  SSaffer  liegen,  um  fie  auf,^ufrifd)en,  unb 
fe|t  fie  bann  mit  foc^enbem  SSaffer  ju  geuer,  Ui^t  fie  15  SJJinuten  forfien 
unb  gibt  bann  1  (S^töffel  <Ba\^  baju  (auf  1  ^u^enb  Kartoffeln),  worauf 
man  fie  nod)  15  2JJinuten  länger  focfjen  löfit,  ®ann  gie^t  man  jeben 
jlropfen  233affer  ab,  nimmt  ben  5)ecfel  com  stopfe,  unb  fdjüttelt  bie  Kar- 
toffeln tDO  ein  falter  3»g  über  fie  t)inge^t.  darauf  trägt  man  fie  fogleirfj 
in  fef)r  ^eifeer  Sc^üffet  auf,  bie  ni(^t  beberft  lüerben  barf. 

21.  S^artoffeln  in  ber  @(^alc  jn  barfen  (^:pen!artoffeIn)  (Baked 
Potatoes  iu  Jacket).  9ted)t  gute  Kartoffeln  üon  mittlerer  ®rö^e  werben 
forgfältig  rein  gewafrf)en,  gefo(^t,  trocfen  abgegoffen,  im  Sacfofen  fo  lange 
gebraten,  bi»  fie  ganj  wei(|  geworben  unb  Krüftd^en  erljalten  l)aben.  @ie 
werben  mit  falter  öutter  gegeffen, 

22.  ©cbarfeue  Kartoffeln  (Baked  Potatoes).  ©ntweberbädtman 
bie  Kartoffeln  in  ber  @^ale  ober  fie  loerbeu  abgefd)ält;  in  beiben  gällen 
bürfen  fie  nid)t  einer  übermäßigen  ^ifee  auggcfe^t  luerben,  benn  ba§  ift 
t)erid)wenberifd),  ba  fie  baburd)  pm  ll)eil  üerbrennen  unb  ungenießbar 
Werben.  Säbrenb  fie  baden,  foHte  man  fie  öfter  umweuben,  unb  fie  nii^t 
5U  nat)e  aneinanber  liegen  laffen,  im  Ofen,  ober  in  ber  53adpfanne.  SBenn 
bie  @d)alen  baran  bleiben,  fo  follten  fie  Dor  bem  33adeu  befonber§  gut  abge- 
getoafcben  unb  abgebürftet  werben.  @inb  fie  gefd)ält,  fo  muffen  fie  in 
einer  ^^fanne  mit  etwa§  gett  gebaden  ioerben,  um  bay  SSerbrennen  ber 
^lufeenfeiten  ,yi  öerl)üten.  Tlan  gibt  fie  gern  s»  gel)adtem  gleifd)  fo  3U= 
bereitet.  —  (äebadene  Kartoffeln  foHten  nie  in  feft  bebedter  ©diüffcl  auf- 
getragen werben,  ba^  mai^t  fie  -^äbe  unb  fiebrig.  9J?an  fann  eine  ©eröiette 
bariiber  beden,  Wel^e  ben  ®unft  entweichen  läßt,  unb  bie  geud)tig!eit  ein- 
riebt, ©ie  follten  gteicb  aufgetragen  werben,  nad)bem  fie  gar  finb ;  Kar^ 
toffeln  bon  jiemli^er  ©röße  muß  man  |  bi§  1  ©tunbe  im  Ofen  laffen, 
gum  öoUftänbigen  ©arwerben. 

23.  ©ebarfcne  ©üpartoffeln  (Baked  Sweet  Potatoes).  Man 
Wäfd)t  bie  Süfsfartoffeln  unb  fd)abt  ober  fd)ält  fie  ab,  bann  tüerben  fie  ber 
Sänge  nad)  in  Hälften  gefd)nitten  Worauf  fie  mit  ®ampf  ober  SBaffer  ge= 
fodjt  werben,  b'\^  fie  beinahe  gar  finb.  ®a§  Söaffer  wirb  bann  obgefei^t 
unb  fie  werben  in  ein  53adgefd)irr,  am  33eften  üon  irbener  2Bare,  gelegt, 
mit  iutter,  ©alj  unb  Pfeffer  barüber,  aud)  werben  fie  bid  mit  3uder  be^ 
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ftreut  unb  bann  t)übfcf)  tiedbraun  gebadfen.  2tuc^  bie  befannten  |)ubbarb 
©qiinftie§  ftnb  öortrefflicb,  auf  biefe  3trt  zubereitet.  Wlan  faun  aui^  bie 
Sartoffeln  in  unbebedtem  Xopfe  !orf)eu  laffen,  bi§  alleö  2Baffer  üerbunftet 
ift,  unb  fie  gan^  breiig  finb,  bann  merben  fie  auf  obige  SBeife  gebacfen. 

24.  ©ebarfcnc  Kartoffeln  mit  ^-ßratitmrft  (Baked  Potatoes  Avith 
Sausage).  ®ie  iöratmurft  luirb  in  33utter  mit  feingefc^nittenen  ^^üiebelti 
gelbüd)  gebraten,  au^  ber  ^^fanne  genommen,  ein  2i3ffel  SJJet)!  in  ba§  gett 
gerübrt,  banad)  gute  gleifc^brül)e,  etma§  S3ratenfa|,  (gal^  unb  Pfeffer  tiin- 
gugefügt.  jDann  gibt  man  bie  oort)er  in  ber  ©(^ale  geforf)ten,  abgezogenen, 
in  (2d)eiben  gef(^iiittenen  Kartoffeln  f)inein  unb  lä^t  fie  ein  lüenig  burc^= 
f(^moren.  Söon  biefen  Kartoffeln  gibt  man  eine  Sagein  eine  mit  33utter  be= 
ttricf)ene  unb  mit  geriebenem  Söei^brob  beftreute  j^orm,  legt  bie  in  finger= 
lange  (Stücfe  gefcf)nittene  S3ratmurft  barüber  bin  unb  gibt  mieber  eine  Sage 
Kartoffeln  barauf,  beftreut  folcbe  mit  geriebenem  Ä^ei^brot,  gibt  etma^ 
gefc^mol^ene  Butter  barüber  unb  lä^t  biefe§  ßicricbt  in  einem  Dfen  etma  f 
©tunbe  ober  fo  lange  bacfen,  bi§  e§  eine  gelbe  Krufte  befommen  t)at,  ftürjt 
e§  al^obann  auf  eine  @d}üffei  unb  gibt  e§  jur  2;afel. 

25.  ©efütttc  Kartoffeln  (Filled  Potatoes).  SSon  großen  gefc^ätten 
Kartoffeln  fd)neibet  man  eine  birfe  ©(^eibe,  I)ö()U  fie  bann  au§  unb  fiittt 
fie  mit  folgeuber  ^^rce,  z»  ber  man  9lefte  feglicbeu  33raten^,  am  beften 
fetten  (gc^meinebraten,  benu|t.  ^an  iüiegt  bie  9tefte  fein,  üermifd)t 
fie  mit  einigen  ©iern,  gebauter  ^eterfilie,  ©al^,  -^ftffer,  3Jiu§fatnn& 
unb  geriebenem  2Beifebrot,  füfit  oon  beut  (^ünjet  in  jebe  Kartoffel  einen 
ßfelijffel  ooll  unb  binbet  bie  abgefc^nittene  ©cbeibe  mit  einem  gäbeben  feft. 
S)ann  brät  man  biefe  Kartoffeln  tangfam  oon  aden  Seiten  in  reid)Iicbent 
^ett  gar  unb  lic^tbraun  unb  gibt  fie  a(§  üorzüglicbe  $VeiIage  ^n  grünen 
©emüfen  unb  53(attfalaten.  S)ie  auSgebö^Üen  Kartoffcttt)eiIe  benu^t  man 
anbermeitig,  gefod)t  ober  gebraten. 

26.  (bekannte  Kartoffeln  mit  dornten  (Browned  Potatoes  with 
Roast).  Ungefäbr  f  8tunbe,  ebe  ber  ^^raten  au^  bem  Ofen  genommen 
merben  foÜ,  fd)ä(t  man  mittelgroße  Kartoffeln,  focbt  fie  faft  gar,  unb  legt 
fie  bann  in  bie  S3ratpfanne  um  ben  S3raten,  begießt  fie  ^nr  fetben  ßeit  mit 
bem  i^teifc^  unb  läßt  fie  gteicbmäßig  braun  merben.  ©ie  merben  bann  mit 
bem  33raten  aufgetragen.  S)a§  tbeilmeife  Kocben  öor  bem  Straten  im  Ofen 
iüirb  oon  üielen  Köcben  für  beffer  geljalten.  9Jeue  Kartoffeln  finb  fe^r  gut, 
ouf  biefe  5(rt  bereitet. 

27.  KartoffelröUdjen  (Little  Rolls  of  Potatoes).  ©in  ^funb  ge- 
focf)te  Kartoffeln  merben  gerieben,  mit  einem  n)aünuf5gro&en  ©tücfcben 
JButter  ober  gett  oermifcbt  imb  mit  ^JJ?eb(  burcbgetnetet  bi§  bie  ^lllaffe  fic^ 
QU^roaen  läßt,  ©v  gebort  Ote(  9Jict)t  ba^u.  darauf  bacfe  man  ^  ^funb 
S3raten  ober  anbere  ^teifcbrefte  mit  einer  ßioicbel  fein  unb  mifd)e  einen 
Eßlöffel  TleU  nnb  etma§  ^^feffer  unb  ©al,^  binein.  ®a§  gleifcb  bringe 
man  mit  i  Xaffe  \)a{b  2Boffer,  batb  (Sauce  (eine  pifante  Sauce  eignet  firf^ 
befonber§  ba^u)  zum  Kod)en,  inbem  man  bie  9[Jiaffe  bi§  jum  ©idmerben 
rübrt,  bann  laffe  man  fie  erfatten.  Unterbeß  mirb  ber  Kartoffelteig  bünn: 
oulgerollt,  in  äiemticE)  große  SJierede  gefc^nitten,  unb  auf  biefe  etma»  öon 


92  ©emüfe  unb  Äartofjelfpetfen. 

bei*  5Ietf(^tnoffe  getegt  unb  suiammengerollt,  inbem  mon  bie  9iänber  unb 
(gnben  fcft  aufeinanber  brüdft.  S)ie  9(iöIIcf)en  tüerben  in  einem  red)t  f)eifeen 
Ofen  gebacfen,  ober  man  fc^neibe  bie  ©lüde  etwa§  fleiner  unb  haäe  jie  in 
fod^enbem  ?^ett.    (Sie  jinb  auf  beiberlei  5(rt  fet)r  jn  empfehlen. 

28.  S^artoffcln  ä  la  gt)Ottnaifc  (Lyonnaise  Potatoes).  ©leid)- 
mö^ig  grofee  Siartoffetn  merben  gefc^ält,  in  ©aljmaffer  nic^t  jn  meic^ 
gefolgt,  bann  abgegoffen,  in  nii^t  ^n  biinne  ©dieiben  gefd)nitten  unb  mit  ber 
Tiarf)foIgenben  fodjenben  Sauce  übergoren:  6  gefd)äüe  in  !(eine  2Bürfe(= 
^en  gej^nittene  Scf)atotten  j(f)mi|t  man  nebft  3  2;f)eelöffel  öott  SWe^I 
in  ungefäfir  5  Unjen  33utter  golbgelb,  fügt  bann  etma§  ttjei^en  Pfeffer, 
<Sat5,  3  (äBIöffel  üofl  (Sffig  unb  1  gute§  ^^'int  gteifc^brüf)e  ^in^u,  tocf)t  bie 
'(Sauce  gut  ein  unb  feit)t  fie  focE)enb  über  bie  Kartoffeln. 

29.  33oI)nen  mit  Kartoffelbrei  (Beans  witli  Mashecl  Potatoes). 
@rüne  ^^ot)nen  roerben  in  ungefähr  einen  ßo^I  ian^e  Stücfd)en  gefct)nitten 
unb  in  Saljtüaffer  tt)eicf)  gefolgt.  ®ie  Kartoffeln  merben,  nac^bem  fie 
tüeic^  ge!orf)t  finb,  burc^  ein  Sieb  geprefjt  unb  ein  Stücfc^en  Sutter  t)in5U= 
gefügt.  ®anu  lä^t  mau  S3ratenfett  in  ein  2:öpfct)en  5erget)en,  fügt  einen 
3:^eetöffel  9[ReI)t,  Sal§,  Pfeffer  unb  fräftige  33oui(Ion  tiinp,  üermifrf)t  e§ 
gut  unb  tf)nt  Jnr^  öor  bem  9(urirf)ten  noc^  etma§  $Raf}m  baran. 

30.  Saucr=iü^e  Sonnen  mit  Kartoffeln  (Sour-sweet  Beans  with 
Potatoes).  @rüne  ^ot)nen  merben  gejüafd)en  unb  mit  einem  53of)neu* 
Tueffer  feingefrf)nitten.  ®ann  Iä|t  man  33ratenfett  in  einer  Kafferole  jer* 
get)en,  bämpft  feingcf^nittene  ßifiebeln  barin,  fügt  einen  ^beelöffel  9Kef)t 
linju,  bann  foct)enbe§  SSaffer  ober  löonidon,  Sal'^,  ^ndex,  einige  ^feffer= 
lörner  unb  gonje  Kartoffeln.  ®anad)  fd)üttet  man  bie  Sobnen  hinein 
unb  (ä^t  fie  2—3  Stunben  langfam  fod)eu.  @ine  t)otbe  Stunbe  öor 
©ffenSjeit  tl)ut  man  t)a(bierte,  robe  Kartoffeln  baran,  fo(^t  fie  meic^  unb 
fügt  bann  nod)  etma»  ©ffig  bem  ©emüfe  tiinjn. 

31.  ©crii^t  \)on  j^leifrf)  unb  ©emüfen  (Boiled  Dinner).  9iac^= 
l)em  man  ein  Stüd  gleifd)  gut  getuaf^en  I)at,  fetU  man  e§  mit  tod)enbem 
SBaffer  ju  geuer,  fo  baf5  e^  reid^Iid)  mit  Söaffer  bebedt  ift ;  meun  e^  mieber 
im  Kochen  ift,  ftcfit  mau  e^  jurüd,  fo  bafj  e§  nur  langfam  fimmert,  b.i§  e§ 
beiuatie  gar  ift,  bann  gibt  man  ©emüfe  ba,^n  nac^  ber  9teibe  tvk  folgt: 
^eifefot)!  in  $8iertelföpfen,  mittelgroße  tueifje  9iüben  in  ^ätften  unb  Kar- 
toffeln ganj  ober  in  Stüden.  2)ie  Kartoffeln  muffen  ^  Stunbe  bor  bem 
©ebrauc^  gefc^ält  unb  in  fa(te§  SBaffer  gelegt  tüerben.  ®ie  33rübc  fottte 
gut  abgefci)äumt  merbeu,  e^e  bie  ©emüfe  zugegeben  merbeu.  5)er  Ko^l 
Tuuf?  etma  1  Stunbe  tod)en,  Stuben  unb  Kartoffeln  i  Stunbe.  ®a»  nötige 
®al^  ttjirb  mö^renb  beig  Kod^en^  jugegebcn.  Um  ba-3  einbrennen  gu  öer- 
"tlüten,  ift  e§  gut,  einen  Suppenteffer  umge!et)rt  in  ben  iöoben  be§  Kod)= 
topfet  ,^u  tegeii;  e^  follte  nämtid)  nid)t  ^u  öiele  33rü^e  auf  ber  Speife  fein, 
tüenn  fie  für  ben  Xifd)  fertig  ift.  9J?an  gibt  bie  ÖJcmüfe  in  feparaten 
@d)üffe(n  auf,  ^uleiU  nimmt  man  ba^  tVIcifc^  fterau§ ;  bie  ,ytrüdbleibenbe 
glüffigfeit  gießt  man  über  ben  Kot)!.  Statt  Kobl  unb  9tübeu  fann  man 
und)  ^aftinafen  uef)men,  bie  |  Stunben  toct)cn  muffen. 


l'lbüUb.  47:    3'-'i-"''-'ö"iH3  bcö  A>nnniiclö  —  Deviding  and  Parts  of  Muttons. 

1.  Sdilcsicl  ober  .ßeulc  — Leg;    2.  yiücfcii  —  Saddle  ;    3.  .S^alö  —  Neck  ;   4,  iMntI  —  Shoulder ; 

5.  i^nift  —  Breast. 


ülbuilb.  4S:    (riiUciluujj  bcö   5djli.icino  —  Deviding  and   Parts   of  Pig. 

1.  .Ropf  —  Head  ;  2.  .s^nlö  —  Shoulder;  3.  .Rnrrcc  ( Id'ippi-'iPcei)  —  Loin  of  Pork ;  4.  ^aiid)  —  Belly 
Bacon;  5.  i^lätler  —  Shoulder ;  fi    Scliiutcn  —  Harn  ;  7.  (ylobcin  —  Shanks  ;  8.  S-uf',  —  Foot. 


XV. 


VU'tiilb.  40:    tylutoiluiHT  bcc  .öirfcDcö  —  Deviding  and   Parts  of  Deer. 
1.  .SU-ule  — Leg;    2.  .s;Miilov,5ieincr  —  Hind  Saddle;    ;l.   iiovPcv.vciiicr  —  Front  Saddle; 

4.  JÜIatt  —  Breast. 


VUUiilb.  50:    (yintcilmia  bco  lUinbcö  —  Deviding  and    I'arts  of  Hcef. 

1.  rviit3e-Feet;  2.  .C)cncn-Shanks  ;  3.  (ScfidiumnimUf-Runip  ;  4.  u.  r,.  Cbciccs  „üb  uutcvc>3  ecDumn.y 

Ttiiff  —  Upper  and  lo  wer  Rump-piece  ;   «.  t^nflliidK-v  Uiialcu  -  Loin  of  Beef  wilh  Beef  Tenderloin  ; 

7.  ircnbcnbralcn  ober  ^-Uct  -  Filet  or  Loin  of  Beef ;    8.  ijüppcuitücf  -  Rib  Roast  Beef;    !•.  .Uannn  - 

Neek;    10.  Xünuimacu  —  Flank  ;    11.  iUnift  —  Breast ;     12.  i^latt  —  Shoulder. 


IV.    jrißifdirtiEirEn  aUei-  ©rf. 

(Meats  of  all  Kinds.) 


1.    Mgcmetiic  Flegeln  bei  bcr  Zubereitung  beö  Srleifrfjcg. 
(General  Riiles  for  tlie  Preparation  of  Meat.) 

1.  ®ie  recfite  3eit  be§  ©ebrauc^S  be§  ^Ieifcl)e§. 
Dd^[en=  ober  9tinbfleifcf)  511  53raten  (aiirf)  |)nmmclfletfrf))  mu^  im  ©onuner 
einige  %ac\t  an  einem  falten  luftigen  Orte  I)ängen,  im  SSinter  bei  ni(^t 
feud)ter  SBitterung  fann  e§  bi§  ju  4  Xagen  a(t  fein,  moburd^  e§  milber 
lüirb,  talbfleifd)  entmidelt  fic|  fc^netter.  Qu  ©uppen,  ^lö^en  unb  gar* 
ceu  aber  ift  ba§  gleifcb  frifd)  öorjujietien.  93kn  barf  ba§  frifcbe  gleifc^ 
nur  fo  üiel  mafd}en,  aU  bie  9{einlic^feit  el  erforbert,  nirfit  in'§  SJaffer 
legen,  meil  baburd^  ju  oiel  ^raft  üerloren  gef)t. 

2.  Sl  topfen  be§  gleifc^eg.  $8ei  Dd)fen=  unb  9?inbfleif4 
namentlicE)  bei  9toaftbeef,  9tinb§braten,  fomie  bei  3u"9^/  S^eeffteof«, 
^alb§=  unb  .^ammelbraten  ift  ba§  Sllopfen  fi?t)r  ju  empfe()Ien,  uomentli(^' 
toenn  ba§  f^Ieifd)  nidit  fcbr  gut  ift,  unb  ^\vax  unmittelbar  üor  ber  ßiiberet- 
tung.  Qn  bem  Q\mdt  tege  man  ba§  @tücf  auf  ein  S'üd)enbrett,  nad)  ^^e^ 
lieben  in  ein  Xnd)  eingefcbfagen,  unb  ftopfe  e§  mit  einem  ^lopfbot^  g,ar\^ 
get)örig,  aber  nur  gegen  ben  gaben  be§  5(eifrf)e»,  alfo  an  ben  beiben  ent= 
gegengefet^ten  (Seiten,  luoburrf)  baffelbe  faftiger  bleibt.  2)ann  fpüte  unb 
trocfue  man  ba§  ©tiirf  mit  einem  ^üd)entuc^e  ab  önb  t)erfat)re  meitet 
narf)  \'(ugatie. 

3.  Soeben  be^f^^eifc^e^-  5((Iey  gtcifc^,  alfo  aucf)  gefallenes 
unb  geräucbertey,  mirb  am  beften  in  focbenbem  SBaffer  auf's  ^mn  gebrarf)t, 
inbem  baburcf)  ber  (Saft  meuiger  aussiebt  unb  jugteicJ)  ein  frübere§  2Beid^= 
merben  beförbert  mirb.  SBa§  beim  frifc^en  gleif^  jur  Suppe  ju  bemerfen 
loäre,  ift  fi^on  im  2(bf(i)nitt  Suppen  5Jio.  1  befprodben. 

4.  3eit  3 um  2Beid)m erben  be§  gleifcbe§.  2Bie  öiet 
3eit  jum  2Seicbmerben  gebort,  baS  mufe  ba§  §((ter  be§  gteifd^e»,  fomie  bie 
®rö^e  be§  Stüde»  befttmmen,  bocb  fann  man  ficb  ungefäbr  nac^  folgenber 
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Angabe  rtrfiten:  ^rifc{)e§  Otf)fen=  ober  9tiitbfteif(^  bi§  ju  3  ©tunben,  ge^ 
räuc^erte-o  atiubftcijd)  ober  ein  gan,^er  geräiidjcrtcr  @d)infen  3^—4  ©tun* 
t)en,  ''^söfeltU'ifd),  lücnn  e§  ein  groftc^  ©tücf  iit,  nuc^  3— 3^  ©tuiiben,  ftalb* 
fleifd)  l^— 2  Stunben,  ^aminelflei^  2— 2^  Stunben,  ein  i^ulin  3  ©tun- 
ben,  junge  i>it)ne  (ßiiten)  1— U  ©tunbe,  Xnubeu  etiün  f  ©tunbe,  ein 
©d)iüein^5=  ober  Slalböfopf  2 — 2^  ©tunben,  ein  Silbfrfitucin^fopT  oft  5 — tj 
^tuuDcn,  anbcre»  SBilb  nnrf)  feiner  5(rt. 

5.  (^  e  tu  ü  r  ^  e.  33ei  ben  5(eiid)i'peiien  ift  jluar  ba§  üblidje  ©etoürj 
beftinnnt,  bod)  (äffe  man  e^  gelDÖt)u(id)  fo  üiet  n(§  moglid)  festen,  befonber» 
fei  man  fparfam  mit  bem  $i5iir,^en  be^  ^^^fcffer^  nnb  bcr  3Jhi'äfatnelten,  bo 
ijäufiger  (4)ebranc^  berfelben  ber  ®efunbl)eit  nad)tt)ci(ig  fein  foO. 

6.  ^rbene  ^Bratpfannen,  i)änfige§  33egiefeen,  nic^t 
gu  ftarte§  33 raten,  ^ie  ßitbereitung^otüeife  ber  iöraten  ift  ,^roar  an 
Ort  nnb  ©teile  ongegebeu,  inbefj  fei  im  ^^ülgemeinen  t)ier  bemerft,  ba§ 
befouber-l  ipafen  nnb  (Geflügel  febr  an  aBo()(gefd)mad  geminnen,  luenn  fie 
in  irbeneu  33ratpfannen  ,^ubereitct  merben.  3"  ^Dcid)  gebratene^  ?}Ieifd) 
ift  faft(o§,  SU  ftarf  gebratene^  trorfen,  nnid)madbaft  nnb  gemif5  and)  fc^tüerer 
gu  oerbauen.  (Sin  .^aupterforberni^  ,^ur  isöereitung  eine§  guten  ^^ratenS 
ift,  ba§  gleifd)  bei  "gleich  anfangt  ftärfcrcr  |)i^e  üon  alkn  ©eiten  rafc^ 
rijften  ,^u  laffen,  bamit  ber  ©aft  im  lörateu  bleibt.  ^JJad)bem  bie§  erreid)t 
ift,  muH  bie  Dfenl)i^e  bi§  ju  ßnbe  bcr  ^-örat,^eit  Perminbert  lucrben.  ©oÜte 
bie  |)itie  Pon  oben  s»  ftart  fein,  ift  e»  gut,  ein  ©tüd  iüei^e§  ^^^apier  mit 
^^ntter'  beftrid}cn  auf  ben  33raten  ju  legen  nnb  foId)eö  bann  mit  bem 
53roteufett  ^n  begief^cn. 

7.  93el)anblung  ei  fern  er  93ratpf  annen.  ^ft  man  auf 
eiferne  33ratpfanncn  bin'gemiefen,  bie  ber  größereu  ipattbarfeit  megen  Piet 
biUiger  finb,  fo  ift  nott)lüenbig  barauf  ^u  fel)eu,  baf?  fie  jebe^mat  nac^  bem 
©ebrand)  an§gefd)euert  nnb  gan.^i  trcden  an  einen  nid)t  feud)teu  Ort  gefteCtt 
tuerben.  ^or  bem  ©ebrau^e  fc^e  mau  fie  mit  faltem  SBaffer  auf'§  ^euer 
uub  mafd)e  unb  trodne  fie  gut  au§,  man  ift  bann  fid)er,  ba^  bie  ©auce 
feinen  fd)mierigen,  unreinen  (SJefc^marf  erf)ält,  tüeld)er  I)äufig  burc^  un* 
faubere  '»^sfanneu  eutftet)t. 

8.  ©auce.  ?tud)  forge  man  bei  ben  ©raten  für  eine  reid)Iic!^e  nnb 
red)t  träftige  ©auce;  fie  gibt  "ben  gleifd)fpeifen  bie  befte  2Bür,^e.  Qnx  Qu- 
bereitung  ber  iöraten  jeber  5(rt  ift  fäuerlid)e  ©abne  unPerg(eid}(id),  fie 
mad)t  ben  ^Braten  mitber  nnb  bie  ©auce  fd)mad^after.  ^s^\hc^  ift  ©abne 
ein  febr  gefuditer  §{rtitel,  in  mand)en  ©täbten  gar  nicbt  ^u  t)oben,  luo  bann 
bie  ^ödiin  nur  burd)  jeitige»  .»oinfteUeu  Pou  älJild)  fid)  au§{fe(fen  !ann. 
^n  nuüorbergefel)cnen  gäUen  fann  man  ein  ftein  menig  fü^e  Wüd)  unter 
'ocn  ©raten  giefjeu,  bo^  ja  nid)t  ^u  früb  nnb  nid)t  bei  ^u  ftarfer  |)it^e, 
lieber  öfter  unb  nad)  nnb  nad)  ein  menig,  fobafj  bie  ©auce  bie  ^^arbe  bebält 
uub  nicbt  auf  einmal  ^u  l)cü  mirb.  33eim  5(nrid)ten  nebme  man  ba3  ^ett 
gröntcutbeity  Pon  ber  ©auce,  ftreue,  faü^  fein  9D?ebt  ^um  ©raunmacben 
beffelben  gebraud)t  mürbe,  etma^  SUJebl  in  bie  örateupfaune  (für  0  ''^cv^ 
fönen  fann  mau  bei  einem  ©tüd  üon  (i— 7  ''^fnnb  inimert)in  einen  fleiuen 
e^löffet  nebmen)  unb  laffe  folci)e§  unter  ftetem  Stü^ren  gar  werben.   'äU' 
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bann  rüf)re  man  bie  nötiqe  Cuantität  SKaffer  f)insu  unb  bal  in  ber  'ijßfanne 
fid)  2(ngeie^te  fo§,  um  e^  mit  ber  Sauce  ,^u  öerbinben.  Soüte  bie  Sauce 
au§  $8eri"et)en  p  fal^^ig  ober  ;^u  bunfcl  gemorben  fein,  io  fann  mon  fie  mit 
etlvo»  Wxid)  üerbeftern,  ma^  of)ne£)in  bei  fef)Ienber  (Sa[)ne  ^u  empfe^fen 
ift.  Gine  gute  SSratenfauce  mu^  reinirfimecfeub,  fräftig,  nicf)t  iaUig,  gelb- 
braun unb  gebunben  [ein ;  brän^(icf)e  ober  U)ä)"ferige  Saucen  oerberben  bie 
beften  5feiicf)ipeifen. 

9.  (Srtüärmen  ber  Scf)üfie(n.  3"  ^^^^  J5(eijcf)gericf)ten,  be= 
fonber§  ju  33raten,  muffen  bie  Sc^üffefn  ermärmt  merben. 

10.  gliegenfc^ränf e.  Sobalb  bie  [^(eifd)fpeifen  t}on  ber  Xafel 
fommen,  bringe  man  fie  fog(eicf)  in  bie  Speifefammcr  ober  in  ben  äeder, 
bamit  fie  öor  Sct)meiBfliegen  gefrf)ü|t  finb.  Sef)r  ^mecfmäRig  unb  faft 
unentbebrücf)  finb  bie  ^rotjt-  unb  ^(iegenfc^ränfe,  iDorin  ba§  ^^eifcf)  luftig 
ftet)t  unb  üor  fliegen  beraaljrt  lüirb.  2)ie  ftel)enben  gliegenfcfiränfe  finb 
ben  l)ängenben  ooräugielien. 


A.    ^ii\Un-  ütftv  Wimtffiti^iii, 

(Beef.) 

2.  S'loaft'iÖeef  om  (Spte^  gcbrotcn  (Koast  Beef  on  a  Spit).    3« 

einer  t)or^üglicl)en  3ubereitung  öee  9toaft=^^eef^  überhaupt  ift  erften§ 
gute§  5^eifrf)'  welches  im  Sommer  2 — y,  im  SBinter  4—5  Xage  gefcf)lac^tet 
ift,  eine  öauptbebingung;  ha  baffelbe  aber  in  t)eiBer  ^aljres.^eit  Ieirf)t 
einen  S3eigefcf)macf  erholt,  fo  ift  ^u  rat£)en,  menn  man  öelegenl)eit  baju 
f)at,  einen  GiÄfetler  ,^u  benuöen,  anbernfallö  ben  S3raten  fo  lange,  al§  es 
bem  ^TJie^ger  möglich  ift,  am  Stücf  ^u  taffen  unb  il)n  bann  an  einem  falten 
Orte,  am  beften  in  3ii9iuft,  aufpl)ängen.  3'^^^^^"^  "i^'B  bas  Stücf  fur,^ 
oor  ber  3ubereitung  Don  allen  Seiten  geflopft  merben.  Xrittens  gel)ört 
ba^u  eine  aufmerffame  ßöcl)in,  meiere  für  geeignete  .öi^e  unb  fleißige^ 
iöegießen  forgt.  9}?an  nel)me  ,5um  9ftoaft=33eef  bas  ^iopenftücf,  mor unter 
ber  Filetbraten  (itRür bebraten)  liegt,  oon  bem  ber  größte  X^eil  be§  ^ette§ 
entfernt  werben  ift.  SiJac^bem  e5  gemafc^en,  mit  einem  reinen  ^üc^en- 
tucf)e  abgetrocfnet,  nacf)  '^o.  1  geflopft  unb  mit  ettt)a§  feingcmacf)tem  Salj 
beftreut  ift  (benn  ju  oiel  Sal^  marf)t  bie  S3raten  ;;ä^e),  mirb  ber  SD^Jürbe- 
braten  mit  Specf  gefpicft,  ba§  9toaft=35eef  an  ben  Spieß  gebracf)t  unb  mit 
einer  SpiUe  befeftigt.  Xann  mirb  baffelbe  unter  fleißigem  Segief^en  mit 
gefcf)mol?;ener  S3utter  unb  9^ierenfett  bei  anfänglc^  ftarfer  öifee,  bamit  ba§ 
^leifcf)  rafcf)  röfte,  moburcf)  e§  faftiger  bleibt,  2— 3  Stunben  gebraten,  ba§ 
lüie  lange,  ^ängt  üon  ber  Cbröfte  be§  Stücfe§  unb  baoon  ab,  ob  man  ba§ 
^^leifc^  etma§  rob  ^u  baben  n)ünfcf)t.  S3ei  einem  Stücf  oon  6—8  ^funb 
tüirb  auf  jebe§  ^funb  \  Stunbe  gerecf)net. 

3.  9ioaft=Secf  im  Cfcn  CRoast  Beef).     Sei  ber  frülieren  mangels 
■^aften  (5inricf)tung   ber  Äo^mafcfiinen  f)atte   ber  Spießbraten  bor  jeber 
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anbeten  3u^C'^ci^»"9^*i'^He  ben  SSorjug,  unb  felbft  in  gegenn)ärttger 
3eit  ftnben  loir  i£)n  nid)t  fetten  foftiger  unb  mitber,  föeit  er  weniger  5Inf= 
nierffomteit  bebarf;  inbe^  !ann  ein  Ofenbroten  ebenfo  gut  gemacf)t  tuer- 
ben.  (S§  get)ört  ebenfaüS  ba§  in  9Jo,  3  bemerkte  ©tücf  unb  biefelbe 
SßorricE)tung  ba^u.  gerner  laffe  man  ^n  einem  großen  33raten  1  ^funb 
bicfe§,  fefte§  9Jierenfett  über  ^'Jarfit  in  fattem  SBoffer  au§5iet)en,  fd)neibe 
fotd)e§  in  fteine  3Bürfet  (man  fann  aud^  t)atb  9Herenfett,  ^atb  Sperf 
net)men),  taffe  e§  in  einer  ganj  fauberen  ^43ratpianne  auf  bcm  geuer 
ftüifig  merben,  (ege  bo§  mit  etn)a§  feingemad)tem  ©atj  beftreute  9?oaft= 
33eet  (ben  SKürbebraten  nad)  oben)  ()iuein,  gie^e  bie  i'^ätfte  beg  gette§  barüber 
f)in,  ftette  eS  offen  in  einen  ftarf  gebei^^ten  Dfen,  bamit  e§  rafrf)  juröftc 
unb  taffe  e§  unter  fleißigem  ^^egieißen,  \va§>  beibe§  fet)r  tridbtig  ift;  Weit 
baburct)  ber  5tu§tritt  ber  gteifcbfäfte  öer^inbert  unb  ber  33raten  üiet  fafti- 
ger  wirb,  refp.  bleibt,  bemnäc^ft  etwa§  tangfamer  braten,  ofine  e§  um,^u= 
legen,  üiet  weniger  t)inein/^uftect)en,  wobei  fpätert)in,  fo  oft  e§  nötig  ift, 
eine  ^atbe  Saffe  tod)enbe§  Sßaffer  feitwärt»  bin^ugegoffen  Wirb.  S)a^  gett 
mu^  t)ett  bteiben  unb  bie  Sauce  einen  feinen  ©efc^macf  erbatteu;  im 
übrigen  wirb  auf  bie  oort}erget)enbe  9?ummer  t)ingewiefen.  —  ®a^  'Citren- 
fett  macbt  ben  53raten  anwerft  faftig  unb  gewinnt  fotd)e§  fo  fet)r  an  gutem 
®efd)mac!,  bafe  man  e§  wie  33utter  ju  ©emüfen  öerwenben  !ann. 

4.  9Joaft=5Bccf  im  xo^fe  ^u  braten  (Pot  Roast).  Wlan  fefie  5^o.  i 
unb  nebme  tiierju  ein  ©tuet  nom  fogenannteu  Sinnerfpalt  ("Round")  mit 
bem  bieten  ^^ettranb,  öor  attem  ni(^t  lia^  fet)nige  ®nbe  nad)  bem  ^eine  bi", 
unb  bel^anbte  bie  SSorrid}tung  nad)  S^Zr.  2.  ®ann  läfst  man  in  einem  paffen- 
ben  Xopfe  1  "-^funb  fefte^,  eine  3iac^t  gewäfferte^  unb  fteingef(^nittene§ 
S^iercnfett  ober  bie  ^ätfte  @ped  fo  tange  braten,  bi§  bie  gettwürfet  iiar: 
Werben,  tegtben  S3raten  Ijineiu  unb  tä^t  ibn  unter  t}äufigem  ^in=  unb  ^er= 
fcbieben,  ot)ne  t)ineiu3ufted)en,  öon  atten  ©eiten  gelbbraun  werben.  ®aun 
bebedt  man  ibn  mit  einem  Xeit  ber  gettwürfet,  gief?t  1 — 2  Waffen  braufeub 
fod)enbe§  SBaffer  feitwärt§  Ijinju,  bedt  bot  %op]  rafd)  mit  einem  genau 
fd)tiefeenben  jßedel  ju,  bamit  bie  baburd)  eutftet)cuben  kämpfe  ben  S3raten 
burd^bringen,  fteltt  ibn  auf  einen  ^la^,  wo  er  unuutcrbrod)en,  bod)  nid)t 
ftart  brät,  unb  befd)Wert  ben  2^opfbedel  mit  ,^wci  ©cwiditfteinen  ober 
Söotjcn.  <Bo  täfst  man  ba§  9toaft=^5eef,  je  nadi  ber  ©röße  be§  <Bt\ide§i, 
2 — 2^  Stunben  braten,  wäbrenb  baffelbe  in  ber  öälfte  ber  3eit  einmal 
umgetegt  wirb,  inbem  in§  gett,  nicbt  iu§  ^k\'id)  geftod)en  wirb.  2Baö  bei 
ber  ßubereitung  ber  (Sauce  ju  bewerten  wäre,  ift  in  ^o.  1  mitgett)eilt, 
eine  Saffe  faure  ©abne  madit  fie  befonber^  angencbm. 

5.  ^oaft=93ccf  im  lop^  ^n  braten  anf  cnölifdje  5(rt  (Pot  Roast, 
English  Style).  d)la\x  nimmt  üon  gutem  Dd)feuflcifdi  ba§  mitttere 
©fbwau^ftüd,  täftt  foId)e§  einige  Xage  alt  werben,  t)äutet  e^,  entfernt 
alleg  gett  unb  ftopft  e§  tüchtig.  ®aun  fd)iicibet  man  etwa  ^wei  ^funb 
D^ierenfett  in  SBürfet,  lä^t  e§  in  einem  ,yim  ;^(eifd)e  paffenben  Xopf  unter 
fortwäbrenbem  Umriibren  bränntid)  werben,  nimmt  bie  ?\-ettwürfet  t)erau§, 
legt  ba§  mit  <Ba\h  unb  ^;)?feffcr  eingeriebene  j^teifd)  t}inein  unb  brät  e§ 
ringsum  braun,  inbem  man  e§  mit  einem  tteinen  eifernen  güötöffet  ftet§ 
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begiefst  9?ad)  einer  {)atben  ©tunbe  tüirb  ber  ©raten  lierauggenommen, 
alk^i  fVett  abgefrfiöpft  unb  bie  @ance  mit  Bouillon  ober  5(eiic^ej:tra!l 
zubereitet,  tvk  e§  bei  nnberen  ©aucen  gei'd)ie^t. 

6.  5luf9crotttcr  23rateu  (für  eine  oro^c  ^erjoneuja^O  (Rolled 

Roast).  Man  nininit  fiierju  ha^  gan^e  9tippenftücf  üon  einem  jungen 
Od)feu,  läßt  bie  [ämmtlicf)en  Ütippen  au§[(i)ueiben  unb  ba§  Stücf  gut 
f(opfeu,  reibt  folrf)e§  mit  ©alj,  etma»  Pfeffer  unb  9JeIfenpfe[fer  ein,  roUt 
e§  fcft  auf  unb  ummicfelt  eS  mit  einem  nuÄgemäfferten  33inbfaben.  ®a= 
narb  mirb  ber  53raten  naä)  t)orftef)euber  2Beife  mit  2  ^fnnb  frifc^em  5yiie= 
reufett  3^  ©tuuben  unter  t)äufigem  S3egicfeen  gebraten,  mit  ber  (Sauce  nai^ 
9lbidi.  TV,  5flo.  8,  öerfa!)ren  unb  mit  öerirf)iebenen  ^ompott§,  @alat,  ober 
aucf)  5n  braunem  SBinterfoI)!  gegeben. 

7.  tvit^tBrateu  im  Ofen  (Beef  Tenderloin).  ^erfelbe  loirb  cut* 
njebcr  frifc^  gebraten  ober  eine  9Zarf)t  in  ©ffig  gelegt,  man  entfernt  gett 
unb  ijant,  fpicft  ibn  toie  ^a\m  in  ^luei  9^cif}en  unb  beftrent  it)n  mit 
©atj  unb  -Jicltenpfeffer.  5)ann  fe^t  mau  if)u  in  einer  irbenen  ^Bratpfanne 
mit  reicf)(ic^  foc^enb  tjeifjer  Sutter  in  ober  auf  ben  Dfen  unb  Iäf5t  it)n  5uge= 
bccft  1  ©tunbe  nirf)t  gar  ju  ftart  braten,  toälirenb  mau  i()n  oft  begießt  unb 
öon  3eit  ju  3eit,  toenu  bie  ©ance  bränntid)  loirb,  momöglirf)  eine  S^affe  bicfe 
(Saf)ne,  anbernfalU  ilRitcI)  {)in^ugibt.  Q3eim  ^(uric^teu  loirb  bie  «Sauce 
mit  etma^  äBaffcr  5ufammengerüt)rt;  fie  ift  geloi)t)nIic^  ot}ue  ©tärfe  burc^ 
bie  (Saf)ne  fäniig  genug. 

8.  i^-ilctbrateu  auf  eiißlift^c  5(rt  (3u  einpfefjleu.)  (Beef  Tender- 
loin, English  IStyle,  (Good).  ^Jiac^bem  ber  9JÜirbebraten  geflopft,  ipaut 
unb  gett  entfernt,  mit  feingemai^tem  ©alj  unb  etlüa§  Pfeffer  eingerieben, 
tüirb  reii^lic^  Q3utter  in  einer  fauberen  S3ratpfanne  auf  bem  gener  fei)r 
I)eif3  gemad)t,  ha^  gitet  hineingelegt  unb  bei  guter  ipi^e  unter  ftetem  Se= 
gief^en  15  9JJinuten  offen  gebraten  unb  fogleid)  auf  eine  beifs  gemachte 
(Srf)üffel  angerid)tet.  ^ie  Sauce  toirb  mit  etioag  faltem  SSaffer  ^ufammen^ 
gerüf)rt  unb  ,^um  S3raten  gereidjt.  SSünfc^t  man  berfelben  einen  @efd)mad 
Pon  frifd)eu  ß()ampiguon§  gu  geben,  fo  fi3unen  fotct)e,  gut  gereinigt  unb 
gröblich  gef)adt  (fie()e  I.  9io.  24),  obne  loeitere^  einige  5(ugenb(ide  in  ber 
^;J5fanne  bnrd)gefd)mort  merben.  5llybann  läfst  mau  eine  S^teinigfeit  9J?e^( 
barin  au,^ieben  unb  rüf}rt  etioaS  SBaffer,  auc^  uac^  S3e(ieben  einen  ©feWffel 
bide  (Saf)ne  bin^u.  Um  bie  Sauce  fräftiger  ,yt  mai^en,  mifc^e  man  etmaS 
gteifdiei'traft  burc^,  ioeId)er  mefferfpiöentoeife  angetoanbt  tüirb.  ^ft  ba§ 
©emüfe  um  ba§  i^iiet  jierlid)  augeriditet,  fo  mirb  bie  Sauce,  bie  man  mit 
nod)_etiüa§  ©a^ne  äufammenrübrt  unb,  toenn  C'-ä  nötig  märe,  mit  ettüa§ 
5(eifd)ei-tra!t  fräftigt,  burcf)  ein  ©ieb  über  ben  S3raten  angerichtet. 

9.  !öecf  ä  la  ^Moht  (Si^morkatcn)  (Beef  ä  la  Mode).  (Sin  ©tüd 
Pon  8—10  ^^^funb  auy  ber  Sllnft  —  ba^ä  fogeuanute  33(umenftücf  —  ober  Pon 
einem  jungen  Oc^fen  ha^  ©diraauäftürf,  lüirb  getlopft,  mit  ©alj,  Pfeffer  unb 
9?e(tenpfeffer  eingerieben.  Sann  gibt  man  etiüa  2 — 3  Unjen  nai^  I.  yto.  66 
zubereitetet  9Jierenfett  in  einen  Xopf ;  ift  foId)e§  ^eife  gemorbeu,  tuirb  ha^ 
©tücf  mit  einem  ©ilöffel  SOiebl  beftreut  unb  f)ineingelegt,  julüeilen  ^in* 
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unb  t)crgefd^oticn  iinb,  Dt)ne  in'§  ?5^ci^d)  ^u  ftci^en,  jo  lange  gebraten,  Vx^  e3 
üon  aflen  ©eitcn  rcd)t  gelb  ift.  -Jinn  \v\xi  \o  Diel  füd}enbe§  Si^affer  jeit= 
WäxU  I)in,^iigegoftcii,  baf?  baö  S^eifd)  veid)Iid)  ,^nr  .'pälfte  bebedt  ift,  nnb 
fold^cy,  fdjnell  fcft  .^igebccft  nnb  mit  ^\vc\  CMelüid)t[teinen  befd)Uicrt,  Iang= 
fam  gc)d)inort,  nad)  ii^cdnuf  öon  J^  Stnnbe  nmgcbrct}t,  1  Dbcrtnffc  üott 
geutiirfeltc  fanvc  (ihivfcn  ober  frifd)c  mit  1  iiöffcl  luiH  (Sffig  ncbft  4  !Bor= 
beerblättern  ba,yi  gegeben,  ba§  ©tüd  mieber  jngebedt  nnb  langfam  meid) 
gefd)mort,  lue(d}ed  gemöl)ntid)  2 — 2^  ©tnnben  erforbert.  jDann  rid)tet 
man  bay  j^-Ieifd)  an,  nimmt  inv%  J^ett  grö§tentl)eil»  Don  ber  ©anee,  rül}rt, 
tüenn  c§  ,^n  bidlid)  tüiirc,  etma^5  3Bafter  ba,yt,  anbernfally  ein  menig  ©tdrfe, 
gibt  einige  2i3ffel  oon  bicfcr  fämigen  ©ance  über  ba§  glcif^  »"b  bie 
übrige  ba^^n.  Söäblt  man  ba§  S3eef  ä  \a  ÜDJobe  al^3  S?ore[|en,  \o  fann  man 
nod)  jlriifjeln,  (5()ampignün'5  unb  ft^aftanien  öa.yi  geben,  übrigen^  bient  ei 
aU-  iÖeiloge  ^n  üerfd)iebcnen  ©emüfen,  am  bebten  finb  jebod)  itartoffetu 
ba^n,  nnb  bleibt  bann  ba§  gett  -^nm  2beil  an^  ber  ©anee.  —  .'pat  man 
!eine  ©nrfen  ,^nr  ^anb,  fo  fann  man  anstatt  biefer  einige  ßitronenfdjeiben 
l)inäufügen. 

10.  Saiierbvntcn  (Sour  Pot  Koast),  Qu  einem  ©anerbroten  eignet 
fid)  ein  gntey  fettey  ©d)man,^ftüd,  and)  ein  ©tiid  an'^  ber  9JJitte  be^ 
33innerfpalte§,  in  einigen  (Sk'genbeii  löinmcnftürf  genannt,  meil  fid)  eine 
tieine  J^ettblnme  barin  befinbet.  ^Jian  lege  e^?  im  ©ommer  ;{— 4  5:age, 
im  SBinter  H — 10  läge  in  ^^icreffig,  mcld)er  fid)  befonbcr^  5nm  ©aner» 
braten  eignet  nnb  bier.yi  bem  tiarcn  ©ffig  uor.yi.yeben  ift.  ^od)  ge* 
brand)e  man  il)n  nid)t  rol),  ber  53raten  mirb  milber  nnb  n)ül)Ifd)medenber, 
tuenn  ber  (Sffig  mit  beni  ®e)uiir,^  ,ynn  iiod)cn  gebrad)t  nnb  tüd)enb  über 
ba§  abgefpülte  3-leifd)  gegüffen  mirb.  iöei  fd)arfem  ©ffig  gebe  man  etmaä 
SBaffer  Ijin^n.  ^n  einem  ©tüd  Don  5—0  ^^fmib  !ann  man  4  Lorbeer- 
blätter nnb  S  aJhi^^fatnelfen  red)nen.  ®a  ^miebeln  in  ©ffig  ()art  merben, 
füge  man  fie  erft  bei  ber  ßnbereitnng  bin^n.  ^m  ©ommer  mufj  ba§ 
?51eifd),  bamit  c^S  uor  !;l^eigefd)niad  gefd)üt,U  merbe,  ganj  offen  an  einem 
tüt)Ien  Orte,  im  ^•liegenfd)ranf  ober  mit  einer  ^rabftülpe  bebedt  nnb  öfter 
nmgeiucnbet  mcrben,  bod)  I)üte  man  fid)  oor  ber  fd)led)ten  ®emobnl)eit,  ba^it 
bie  i^aiib  ,vt  gebraud)en.  )So\:  ber  ?5nbereitnng  mirb  ber  33raten,  bamit  er 
faftiger  )oerbe,  auf  folgenbe  Sl^Mfe  gefpidt:  ^JJfan  fd)neibe  I)albe  fingerlange, 
nid)t  jn  bünne  ©pedftrcifen,  mäl,^e  fie  in  einem  ©cmengfel  Don  gcftofjenem 
©at<v  ^^feffer  nnb  'iltelfenpfeffer,  fted)e  mit  einem  fpi^^en  SJfeffer  allerioärt§ 
in'tf  ??leifd),  fd)iebc  bie  ©pedftreifen  bi'H'in  nnb  ftrene  nod)  etuuiy  ©a(,^ 
barüber,  bod)  barf  fein  'i^-aten  ftar!  gefat,VMi  luerben,  üiel  ©al,^  mad)t  ibn 
pbe.  i)ann  mad)e  man  in  einem  nid)t  toeiten  eifernen  üopfe  reid)lid) 
gnte§  ?^ett  red)t  l)eif?  nnb  gelb,  lege  ba^s  ©tüd  f^leifd)  binein,  laffe  bie 
entftebenbe  'i^rübe  offen  rafd)  abbampfen  nnb  ba§  ^^teifd)  rnuy5nm  bnnte^ 
gelb  merbcn,  iiibem  nmn  bie^  im  J^ctte  öftere  l)in=  nnb  l)erfi-t)iebt  nnb  nm= 
iuenbet;  e$  gebort  ba,yi  einige  ^^(nfmerffamfeit.  2)arnad)  ftrene  man  einen 
gebänften  ©ntöffcl  '9.){ebl  in  ba§  ^ett,  laffe  e^  ebenfalls  brännen,  giefje 
bann  fd)nefl  fo  oiel  branfenb  tod)enbe§  Sbaffer  feitmävtC^  bin.yt,  aU  nötig 
ift,  bav  ^-(eifd)  ,yi  bebeden,  nnb  mad)e  ben  Xopf  rafd)  ^u,  bafj  ^ie  jj)ünfte 
nid)l  Perlorcn  geben.    ''Mä)  menigen  äliinntcn  gebe  man  s»  einem  ©tüd 
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Ijoit  5 — G  ^fiinb  ,^tuci  flciue  nelOe  9)?ö()ven,  3—4  flröf?eve  3>wt'^f)c{ii  iinb 
fin  Stncfd)cn  ©d)niar,^brobrint>e,  and),  fall^  ber  ^^ratcii  nidit  fd)üu  fauer 
geiutti  imire,  beii  (iiciuür.Hlfifl,  uuniu  bao  J^tcijd)  ni'li'rtt'"  l)«^  iiiiid)c  beii 
5lDpnt'[t  ,yt,  licid)Uicvc  beii  ^edd  mit  •>  ^-öol.^cii  iinb  Uiffe  biMi  !!lkatiMi  bei 
cüimaliiiem  UnnütMibcii  ctiua  2 — 2i  (Stimben  Innnfam,  ober  iimmtcvbvüd)cu 
fdinuncii,  luobci  mau  ,ynucilcit,  oI)nc  iif^?  J\leijd)  ,yi  ftcd)iMi,  foldjcy  niifbebcii 
iiiib  itötifleufall^^  niid)  etumy  !od)nibc^5  ^ilMiffa-  l)in,yiflcbiMi  muf?.  (5 ine  lafte 
füf?e  Sat)ne,  in  ber  (cljtcn  balbcii  iZtiuibe  bin,yiciefi'uit,  niiid)t  bie  Sauce 
icbv  au(]euci)m.  !i^cim  '*^luvid)tcu  Uc\(  mau  beu  !i-^rateu  auf  ciuc  ermannte 
Gd)ii[iei  unb  fteUe  fic  in  ben  Ofen,  bi^:^  bie  ©auce  niMuad)t  i[t.  Sollte  biefc 
^n  fel)r  ein(iefod)t  uub  bidlid)  flemovbeu  fein,  [ü  ocibüune  man  fie  nötinen^ 
fad'o  mit  SBaffer,  U)äre  fie  nid)t  \äm\c\  flenun,  fi)  fiifle  man  etmaö  9Jiel)( 
i)iu,^u,  l)ätte  fie  ^n  Diel  Säure  uub  U)äre  braun  (\f:\nic\,  fo  mürbe  eine  2;affe 
DJJild)  nnt  fein.  ®anu  rül)re  mau  fie  fd)arf  burd)  ein  lö(ed)fieb,  laffe  fie 
rafdi  ,yim  .Slod)eu  füuimen,  (\£bc  ctwai  baüou  über  ben  ilkaten  unb  bie 
übrige  reid)lid)e  Saiue  ba.^u.  —  ^JHubte  ber  Sauerbraten  l)aubtfäd)Iid) 
■i^nm  ä^utterbrob  beftimmt  fein,  fo  muf^  bie  Sauce  fur,^  uub  barf  nid}t 
bidlid)  fein. 

11.  ©aucvbratcii  auf  nnbcrc  ^Irt  (Soiir  Pot  Roast  in  another 

♦Style).  T)a^  glcifd)  mirb  ftatt  C^ffin,  mit  frifcber  Sacfe  (^JJiolfen),  U)eld)e 
mit  (Sffin  fflnet:  ni'"iiirf)t  luorben,  bebecft.  'iijüufd)t  man  baffelbe  etma  8 
"laiie  auf,yibema{)ren,  fo  ift  e-o  flut,  im  Sommer  alte  )l  %ac\c  'üüade  unb 
(5ffifl  ,^n  erneuern.  !ikim  (^ebraud)  mirb  ber  Isüraten  ni'f^i-ipft,  mit  Sal^ 
cinnerieben,  in  23utter  ober  ^Jfierenfett  braun  (leuuid)t,  fo  üie(  tod)enbe«i 
Söaffer  feitmärt^ä  l)iu,yifleqoffeu,  al'5  ,ynu  (MarU)erben  erforberlid)  ift,  ma§ 
fiel)  nad)  ber  C^röfu'  be^  Xopfe»  uub  ber  ^Hrt  be5  Warmad)euy  rid)tet,  ein 
Stüdd)en  3udcr  l)in,vuiefünt,  ber  33raten  feft  i^unebedt  uub  mit  (Memid)t= 
ftücfeu  befd)U)ert,  bei  mäf^iflem  ;\-euer  meid)  flefd)mort,  mobei  berfelbe  einmal 
umiielefit  mirb.  "^k  Sauce  erhält  burci)  läuciereö  .St'od)eu  fd)on  etma^g 
Sämiafeit,  bocb  faun  uuiu  nod)  einen  balbeu  (ifjlüffel  yjh'bl  i'inc  Süeile 
burd)rüt)ren  uub  bann  mie  t)orl)eriiel)eub  üerfabreu.  ''^lud)  lauu  man  biefen 
traten  nad)  bem  ^kaunuuirbeu  mit  fnfter  5Uiild)  braten,  ttjoburd^  berfetbe 
einen  fel)r  auflcucbmeu  ®efd)mad  erbält. 

12.  ©ouerbintcu  wie  Jlßilb  ,]ubcicitct  (Soiir  l*ot-roast  prepared 
liko  (Jamo).  'Man  uel)me  ha^  Stüd  mie  ,yi  einem  nc>uol)ulid)en  Saner= 
brauten,  etU)a  i>  ''^fnnb  fd)mer,  Uc\e  e^  bi#  ^u  (5  Xac^en  in  iöiereffifl  (fiel)e 
Sauerbraten  ^io.  10),  fet^e  cy  mit  i  ''^sfunb  ni'Uinrfeltem,  Dorber  nan,^  beifi 
flemad)tem  Specf,  bem  nötifleu  Sal,^  uub  nacl)  93elieben  mit  eiuinen  frifcben 
iffiad)l)olberbeeren  anfö  ?\euer.  ^JZad)bem  ber  ^iH-ateu  üon  allen  Seiten 
unter  i3fterem  ^-öeciiefjen  cielb  uub  .ytr  §älfte  c\at  ncmorben,  (äffe  man  einen 
fleftrid)eueu  Suppenteller  nffd)uitteuer  l^miebeln  in  bem  J^ett  c[elh  luerben, 
fliefje  al'äbanu  uadi  uub  nad)  einen  Suiipcutcller  bicfe  fanrc  Sabue  bin,^u 
uub  laffe  ba--^  ^^leifd)  im  Waitiieu  etmi  ^  S  uubou  auf  nid)t  ,^u  fd)mad)em 
;^-cner  fdjmoren,  iubem  e^  bäufin  becioffeu  unb  ol)ne  l)ineiu,vifted)eu  einmal 
luufielecit  merben  muf?,  mobei  ber  is^h-ateu  mit  ben  Spedfmürfeln  bebedt 
luirb.     ;3ft  bie  Sauce  ,yt  oiel  üerbratcn,  fo  rül)re  man  beim  ^ilnrii^ten  nad) 
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bem  9lbnet)meu  be§  gette»  ba§  firf)  am  %op^  Slngefe^te  mit  2  Dbertaffeit 
Wüäi  ober  SBnffer  gef)örig  pfammen,  laffe  e§  gut  burd^foc^eii  iinb  rict)te 
bell  traten  nn.  —  SSenn  bei  biefer  ßubereituug  für  gute§  gleifd)  geforgt 
ift,  fo  lüirb  man  ben  iBraten  öorsügüd)  ftnben. 

13.  C(I)fcii=  ober  9tinbf(cif(^  \m  ipajcu  ju  katen  (To  prepare 
Beef  like  Hare  or  Rabbit).  ®er  9Jiürbraten  ift  Ijierju  am  beften;  inbefe 
fann  and)  ein  «Stücf  non  4 — 5  'ißfnnb  mitten  an§  ber  ^1nft  mie^n  58eefftcaf 
bajn  bienen.  Tlan  laffe  e§  im  Sommer  in  9türffirf)t  auf  bie  Siemperatnr 
2 — 3  2;age,  im  SBinter  5—6  Xage  alt  merben,  Joaft^e  unb  flopfe  e^S  nac^ 
9fJo,  1  recf)t  mürbe,  brüde  e§  mieber  in  j^acon  unb  fpicfe  ey  in  brei  9^ei£)en 
h)ie  ^afen.  ®ann  ftreue  man  etma^  feine§  ©al§  barüber,  madie  e»  in 
reicf)lid)  Sßutter  üon  allen  Seiten  bunfelgelb,  gie^e  eine  Xaffe  frifd)e  SOJilc^ 
^injn  unb  tüiebert)oIe  bie»  fo  oft,  al§  bie  Sauce,  njet^e  eine  gelbbraune 
garbe  l-)a{m\  mu^,  eingcfod)t  ift,  mäf)renb  bay  S^^ifrf),  feft  gugebecft,  Iang= 
fam  aber  ununterbrochen  gebraten,  bäufig  begoffen  unb  ganj  mürbe  ge= 
ttjorben  ift,  inobei  man  auf  etma  2  Stunben  reebnen  fann.  —  ©in  fofdier 
SSraten  ift  öon  fet)r  angenebmem  ©cfrfimacf.  Tlan  fann  bierbci  auf  1 
Ouart  SKitc^  rechnen. 

14.  ^ttnbtkijrf)  tu  f eurer  5)hl«^  ju  brateu  (Stewed  Beef  with 
sour  Milk).  9Jlan  nimmt  ein  Stücf  mie  jum  Sauerbraten,  flopft  e§  mie 
im  SSort)erget)enben  red)t  mürbe  unb  reibt  e§  mit  loenig  Salj  unb  9celfen= 
^jfeffer  ober  mit  etmaä  ^^feffer  unb  9fägefd)en  ein.  ®ann  maä^t  man  S3utter 
unb  Sperf  ober  S^Jicrenfett  gelbbraun,  legt  ba§  g^Ieifd)  binein  unb  läßt  eä 
ringsum  f)enbraun  merben,  mobei  mon  foIcE)e§,  um  einbrennen  ^u  üerijüten, 
öfters  bin^  unb  berfcf)iebt.  |)at  e§  fo  eine  gute  garbe  erbalten,  fo  gießt 
man  öfter  ettoaS  bide  faure'SDlild)  f)in,^u,  mät)renb  man  ben  93raten,  feft 
§ugeberft,  bei  guter  i^i^e  ununterbrochen  fo  lange  fd)moren  Iäf3t,  bi»  er 
milbe  gemorben  ift.  —  5(ud)  fann  man  hav  g-leifd)  o^ne  p  flopfen  tior  bem 
©ebraud)  im  Sommer  o^ne  9Jad)tbeiI  4  2age,  mit  bid  getuorbener  SOlild) 
bebedt,  aufbemobren.  ^a§  Stüd  merbe,  um  e§  öor  Sd)meif3fliegen  §u 
fd)ü|en,  mit  einer  2>rabtftülbe,  in  förmangetung  mit  einem  ^üd)entud)e 
jugebedt  unb  nad)  2  2;agen,  beffer  täglid),  bie  SJiitcb  erneuert.  5ße,im  &e= 
braud)  legt  man  ba§  pfeifet),  mit  bem  nötigen  Salj  beftreut,  trocfen  in 
einen  Xopf,  läfet  bie  entftel)enbe  Srübe  offen  abbampfen,  nimmt  e§  bann 
f)erau§,  beftreut  e§  mit  bem  bcmerften  ©emür^,  macbt  e§  im  ^-ctt  braun 
unb  oerfäbrt  toeiter,  ftiie  gefagt  morben.  33eim  5(nri(^ten  fann  bie  Sauce, 
ft)el(^e  gelbbraun  unb  fet)r  gerunbet  fein  mu^,  nötigenfalls  mit  faüem 
SSaffer  jufammengerüfirt  merben. 

15.  0(^feu'  ober  9üubftetfd)brateu  auf^uiDÖrmeu  (To  warm 
over  a  Beef  Roast).  5ffienn  ber  traten  in  einem  Stüd  aufgemärmt  merben 
foll,  fo  lege  man  it)n  in  bie  33ratenfauce,  fammt  bem  öon  ber  Sauce  abge= 
nommenen  ^ett,  bede  ibn  fo  feft  a(§  mögtid)  ju  unb  fe^e  if)n  geitig  auf  ein 
fd)macf)e§  gener,  bamit  er  atlmäblicf)  bnrdimärmt  merbe,  ma§  auf  fo(d)e 
SBeife  menigftenS  1 — 1^  Stunbe  bauert  unb  mobei  ein  fteifjigeS  23egie^en 
nid)t  5U  oerfäumen  ift.  S^^  ^oc^en  barf  ber  ©raten  nic^t  gebracht  merben, 
e§  njürbe  i^n  5äf)e  mo^en.  —  Sott  berfelbe  in  Sd)eiben  gefd)nitten  auf- 


Slbbilb.  51:    CsintcUung  Cicö  «olbcö  —  Deviding  aud   Parts  of  Calf. 

1.  güfjc  — Feet;    2.  .Oeffcn  —  Shanks  ;    3.  .Heulen  —  Leg;    4.  Viiei-enftiUf  —  Kidney  Roast ; 

5.  .Rotelettftücf  —  Rib  Chops  ;    6.  &aiä  —  Neck  ;    7.  'i3Uitt  —  Breast ; 

S.  .Hopf  —  Head  ;  9.  58mid)  —  Belly. 


Slbbilb.  52:    Giuteilung  beo  Saiiimö  —  Deviding  and  Parts  of  Lamb. 

1.  .s^MntetoicrtcI :    iieule  \mX>  yüerenftücE;    2.  ißotbecff ücE :  .Hotelcltftücf,  U3(att,  iüruft  uub  .Ocitä. 
1.  Hindqiiarter:  Leg  and  Kidney  ;  2.  Forequarter:  Chops,  Shoulder,  Breast  an dINeck. 
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■gemärmt  lüerbeu,  \o  lege  matt  biefe  in  eine  atte  ®emü^ef(f)ü[fet  mit  fc^Iie* 
•|enbem  jDecfel  ober  in  ein  ä()nlid)e§  ®efd)iiT,  gebe  bie  Sauce  nebft  ^ett 
tiarüber  uub  ftede  bie  ©c^üffet  i— f  ©tuube  tang  in  einen  Jüarmen  Ofen 
ober  bal)in,  Wo  ba§  ^^^eifc^  a(Imäf)li(^  {)eife  tüxxt),  ot)ne  ju  focfien.  (Sin 
i)äufige§  53egie^en  i[t  ouc^  ^ier  notljmenbig, 

16.  Ot^jcufteiff^  in  Sicr  311  bampfcn  (Beef  stewed  in  Beer). 

Gin  (gtüd  '5(eiid)  au^  ber  ^(uft  bon  ctiüo  8  ^^funb,  njeldje^  je  nacf)  ber 
^a^re§5eit  2 — 4  2:age  alt  fein  mu§,  tuirb  ftar!  geflopft,  mit  etrna^  ©alj 
beftreut,  in  einen  Xopf  auf  einige  (Scheiben  ©ped,  2  3>üiebetn,  1  9J?öt)re, 
Sorbeerblätter,  ©ragon  nnb  grobe»  ©eföür^^  Qelegt,  i}alb  33ier  (metc^e§ 
:ni(^t  bitter  fein  barf)  unb  t)atb  SBaffer  barouf  gegoffen,  fo  biet  al^5  nötig 
ift,  ha^  ©tue!  bi§  rei(i)Iid)  bie  §älfte  bamit  511  bebecfen,  1  Dbertaffe  ©ffig, 
1  ßöffet  Sirnmuy  ober  ©irup  ha^^n  gett)an  unb  feft  gugebecft,  3  ©tunben 
gef(^mort.  ^eim  5tnri(i)ten  mirb  ba^^  gett  abgenommen,  etmag  9Jiet)I  nn 
bie  ©auce  gegeben,  foIrf)e  burrf)  ein  ©ieb  gerüt)rt  unb  ba§  gleifcf)  bamit 
ungerichtet. 

17.  Seefftafcä  (Beefsteaks).  Söitt  man  gute  33eeffta!e§  ^aben, 
fo  tl)nt  man  gut,  nur  ha^  gilet  gn  neü)men,  menn  baffetbe  fcf)on  ein  paar 
^age  in  ber  £uft  get)angen  f)at.  @§  loirb  get)äutet,  in  ,^oIIbicfe  ©c^eiben 
gefd)nitten.  ®iefe  merben  bann  mit  bem  ftacf)en  ^arfmeffer  etmaS  bünner 
geflopft,  f(^ön  gernubet  unb  bann  in  !tar  gefod^te  33ntter  getaud)t.  2Benn 
man  fie  braten  miCt,  lä^t  man  in  ber  ipfanne  etma»  Sutter  gelb  merben, 
lege  bie  3^eefftafe§  i)iuein,  fe^t  bie  offene  '>|5fanue  auf  ein  fet)r  ftarfe§  geuer, 
ioeiibet  fie,  o'^ne  t)inein,')Ufte(^en,  einmal  um,  bamit  ber  ©aft  nic^t  ^erau§= 
läuft,  ^n  4 — 5  50?inuten  fiub  fie  gut,  tüa§  baran  gu  erfennen  ift,  menn 
fie  fiii)  mit  bem  fladien  SOieffer  feft  anfübten ;  al^baun  merben  fie  auf  einer 
©(^üffel  angerictitet,  mit  ©al^  unb  ^^feffer  beftreut,  unb  bie  I)ei§e  33utter 
barüber  gegoffen.  jDie  33eeffta!e-o  merben  t)äufig  mit  ©piegeteiern  gege- 
ben: e§  fommt  bann  auf  jebe§  1  (5i,  tt)eld)e§  nad)  ^Belieben  üor^er  ring§ 
nml)er  glatt  gefd)nitten  loirb.  —  (Sin  ^aupterforberni^  5ur  iöereitung  eine§ 
guten  ^ßeefftafe'ä  ift,  e§  auf  beiben  ©eiten  rafct)  röften  jn  laffen,  bamit  ber 
©aft  nicf)t  t)erau§treten  tann. 

18.  ©Ute  Secfftafcö  t)on  fic^ocftcm  fjtetft^  (Hamburg  Steaks). 

2Bo  fein  gutes  gleifd)  gu  33eefftafe§  ^u  i^abcn  ift,  ba  mirb  man  nac^- 
ftef)enber  Slrt  ben  S^orjug  geben:  Wan  nimmt  jn  1  '>}5fnnb  fd)ierem 
magerem  9linbf[eifc^  2—3  Ungen  fefteS  9?ierenfett,  fd)neibet  e§  in  Söürfel, 
mobei  ^aut  unb  ©e^nen  entfernt  toeiben,  "^adt  beibe-S  fein,  formt  baoon 
4—5  runbe  fingerbide  SeefftafeS  unb  beftreut  erft  bann,  loenn  fie  gebraten 
toerben  foßen,  beibe  ©eiten  mit  etmaS  Pfeffer  unb  bem  nötigen  ©al^. 
^ann  mad)t  man  in  einer  ffeinen,  fel)r  fauberen  Pfanne  ein  ©tüdd)en 
S3utter  ober  ^atb  ißutter  f)a(b  gett  fod)enb  I)ei^,  legt  bie  33eefftofe§  f)inein, 
täfet  fie  unter  öfterem  ^m-  unb  ^erfi^ieben,  oline  ^inein^ufte^en,  bräunli«^ 
luerben,  legt  fie  auf  bie  anbere  ©eite  unb  üerfät)rt  bamit  ebenfo.  2)ann 
richtet  man  fie  fdjneCl  auf  ein  @d)üffe(d)en  an,  gie^t  ettoaS  faltet  Söaffer  in 
bie  '»Pfanne,  rü^rt  bie  ©auce,  bi»  fie  ettoaS  fämig  geworben,  unb  gibt  fie 
ba^n.  —  ®ie  33eefftafe§  bürfen  nur  einige  9Jiinuten  braten,  fie  muffen 
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intüenbig  noc^  röttirf)  fein,  ein  längere^  SBraten  ent5ief)t  benfelben  beit 
(gaft  imb  mad)t  fie  t)art.  ©o  aud)  tüürben  fie  säi)e  lüerben,  ft)enn  man  fie 
gefatjen  ungebraten  bi§  jum  näc^ften  Xage  ^in[tellte. 

19.  9lo^c  93cefftafe§  (Eaw  Beefsteaks).  (55ute§  Dc^jen*  ober  9tinb= 
fleijrf)  an§  ber  Sl'luft  lüirb  mit  bem  nötigen  ©alj  unb  3^ie&e(n  !(ein  ge= 
i)arft,  mit  gröbüd)  geflogenem  Pfeffer  gcmifc^t  nnb  jum  grü^ftüd  gegeben. 

'20,  93ccfftafc  (Beefsteak).  SO^an  nimmt  eine  glatte  33ratpfanne 
mit  bicfem  iöoben,  brütjt  fie  mit  I)ei^em  SSaffer  an§  nnb  reibt  fie  trocfen, 
fe^t  fie  auf  ben  Öfen,  unb  tnenn  fie  felir  Ijeif?  ift,  reibt  man  mit  einem 
©tüd  3^"9  etlüa§  Butter  über  ben  söoben.  darauf  tnirb  ha^  ©tafe  ober 
Kotelette  tjineingetegt,  nnb  erft  auf  ber  einen,  bann  auf  ber  anbern  ©eitc 
braun  geröftet,  3—4  93iinuten,  mcnn  man  c^  intüenbig  nod)  rot  I)aben 
mit!,  ober  länger,  luenn  e»  mef)r  gar  fein  fotl.  ®a^3  i^k\\d)  mirb  bann  auf 
eine  f)ci^e  ©d)üffel  gelegt,  auf  beiben  Seiten  mit  etn^aä  ©alj  nnb  Pfeffer 
beftreut,  unb  33utter  barauf  geftrid)en.     ipei^  aufzutragen. 

21.  löccfftafc  mit  ^i^tckln  (Beefsteak  and  Onions).  12  nicfit 
gro^e  3^üiebeln  merben  in  bünue  ©d)eiben  gefd)nitten,  unb  in  S3ntter  ober 
gett,  ober  aurf)  t)alb  ^^utter,  f)oIb  ©cbmatj  braun  gebraten.  S)a§  ©tafe 
n)irb  iüie  in  9Jo.  20  jubereitet  nnb  man  frfjüttet  bie  3'üiebeln  barüber,. 
worauf  man  bie§  feft  gnbecft  nnb  marm  gefegt  5  9JJinuten  ftet)en  lö^t. 
S)ann  fann  man  e§  auftragen. 

22.  23ecfftafc  iiitt  5(uftern  (Beefsteak  and  Oysters).  ®a§  ©tafe 
lüirb  auf  bie  geuiöl)nlid)e  ?(rt  geröftet,  auf  JiTo[)(en  ober  in  fet)r  t)eißer  mit 
Butter  auygeftrirf)ener  Pfanne  (skiliet).  ©in  Onart  5(nftern  tnirb  mit 
nic^t  gn  oiel  ©aft  auf  ta^  geuer  gefegt,  toenn  fie  fodt)en,  rül)rt  man  3 
Unjen  Butter  baran,  tierrieben  mit  einem  (S^Iöffel  3)ie^I,  läfet  bie»  eine 
SOJinute  auffod)en,  bi§  e^  bicE  tnirb  unb  gibt  e§  über  ba§  ©tafe.  9ted)t 
t)ei^  aufzutragen. 

23.  ©cf)acftc  9tinbfc^nittcu  mit  Scnffaucc  (Beefsteak  of  chopped 
Meatwith  Mustard  Sauce).  ®iefe  !^eefftate5  loerben  zubereitet,  loie  bie 
tiorigen.  SBenn  fie  angeri(^tet  finb,  toirb  1  Söffet  ©enf,  1  Söffet  faure 
©abne  unb  etma§  faltet  SBaffer  zur  ©ance  gerüljrt  nnb  barüber  gegeben. 
S3effer  ift  jebod),  ben  ?(bfa(I  tiom  gteifd)  get)örig  au§zufod)en  unb  biefc 
fräftigere  ^rül)e  ftatt  3Boffer  zur  ©ance  zn  benu^en. 

24.  ©cjt^movtc    Jßccfflafc^    ()ct)u   Qut)     (Stewed  Beefsteak). 

©in  ©tücf  Dd)fen=  ober  9iinbfleiidi,  nid)t  zu  fi'ifcf),  an»  ber  93Jitte  be^ 
Söinnerfpalte»,  tion  2  ^^funb  an,  tuirb  nad)  9Jo.  1  fo  lange  geflopft,  bi§ 
e§  fid)  ttJeid)  anfüllen  lä^t,  mit  etiua»  ^^5fcffer  unb  nid)t  z"  reid)(id^em 
©alz  i"  9Jie{)(  geniälzt  unb  in  einem  engen  eifernen  Xöpfdien  in  reid)tic^ 
fodienber  SBntter  ober  in  ganz  reid)Iid)  frifdiem,  t)eiß  gemachtem  S^ierenfett 
f  ©tnnbe,  feft  zugebedt,  tangfam  gefc^mort.  9hin  tüirb  fo  oiel  ftarf 
tod)enbe§  SBaffer  {)inzngegoffen,  bafe  ba§  ?y(eifc^  nid}t  ganj  zi"^  PU'te  be= 
becft  ttjirb,  ber  3;opf  rafd)  feft  zngeberft,  bamit  bie  kämpfe  ba»  gleifd^ 
milbe  mad)en,  nnb  noc^  f— 1  ©tunbe  langfam  gefd)mort.    ®ann  tuirb 
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ba§  ??leifc^  in  ber  Sauce  ju  9e!o(^ten  Kartoffeln  ongerirf)tet.  SJlöc^te  bie 
@auce  tüd)t  t)inreicf)enb  fein,  fo  fanit  mau  ettöa§  SBaffer  {)in§urü^ren,  aud^ 
nötigenfadg  biefelbe  mit  etmaS  jerrü^rter  ©törfe  gebunbener  mad)en. 

25.  ßöcalo^^ä  mit  ©cnffaucc  (Escalopps  with  Mustard  Sauce). 
®ie  (S^calopp'^  lüerbeu  jubereitet  mie  33eefftea^3  üou  get)acftem  gleifc^, 
©ouft  toie  ^0.  18. 

26.  i^cinc  ^(o|)^§  (Fine  Klopps).  9}lan  !anu  ^ier^u  fomof)!  9ltnb^ 
fleijd^  aU  Sctimetnefleifd)  uet)meu,  gauj  üor^üglirf)  i[t  ioIc^e§  ,^u  g(eid)ert 
X{)ei(en.  (S§  tüirb  mögiicf)ft  fein  gef)arft  uub  aße^  entfernt,  tua§  fid)  an 
$)aiit  unb  @ef)nen  barin  finbet.  Sßom  5(bialt  tuirb  mit  tucnigem  <SaIj 
etn)a§  S3oui(Ion  gcfocf)t  unb  burc^  ein  ©ieb  gegoffen.  '^an  red^ne  auf  5 
^erfoncn  1  ^funb  gel)ocfte§  S^eifc^,  i  ^^funb  gute  Söutter,  2  gier,  ^  ^funb 
atte  ©emniel.  SSenn  ber  3tüiebelgefcf)macf  nid)t  gcfc^eut  tnirb,  fo  läßt  man 
einige  feingcf)adte  (Srf)aIotten  ober  1—2  3'oiebeln  in  ber  ©utter  meict) 
fod)en,  fd)üttet  fie  jum  gleifd),  gibt  ^in.^t :  bie  ©ibottcr,  ba§  SBeifje  fc^äumig 
gefd)tagen,  etmay  Pfeffer  unb  9Jiu§fotbIüte,  'oa^  geriebene  ^Äeiprob,  ein 
menig  talte§  SBaffer,  ba§  nötige  ©alj,  roobei  auf  ha^  in  ber  S3utter  beftnb= 
lic^e  (Bai^  gered)net  merbe,  mengt  bie§  ade^  gut  unter  etnanber,  formt 
barau»  tleiue  K(ö^e,  meldie  man  in  ber  S3oui[Iou,  bie  mit  etma^  9}ht§tat' 
blüte  gennirjt  ift,  nur  einige  9JJinuten  !od)t,  bann  ummenbet,  tnieber  auf= 
foc^en  lä^t  unb  ^erau§nimmt.  @obatb  man  inmenbig  fein  roI)e§  gfeifrf) 
me|r  fie^t,  finb  bie  Kloppe  gar  unb  muffen  bann  rafd)  tjerauSgenommen 
unb  (Vigebedt  ttierben.  SJJan  gibt  §u  ber  $8rüt)e  2  Sitroneufc^eiben,  etiüa§ 
geriebene  (gemmet,  nad)  ©efc^mad  and)  einige  feinget}adte  ©arbetten  unb 
kapern,  legt  bie  ^{ö^^e  nod)  einmal  in  bie  fiimige  ©auce  unb  richtet  fie  in 
berfelben  an.  ®ie  K(opp§  loerben  and)  mit  gefod)ten  ^artoffefn  gegeben. 
@inb  bie  Ktopp-g  üon  ©i^meiuefleifc^  gemad)t,  fo  beftreut  man  bie  ^tö|c^en 
öor  bem  .^od)en  mit  etma§  geriebenem  SSeiprob  unb  tod^t  fie  einige 
SJiinuten  länger. 

27.  5poInijd)c  Sroft  (Polish  Srosi).  9JJan  nimmt  red^t  fdE)öne§ 
9?inbfleifdi  unb  fdineibet  e§  in  @d)eiben.  ®ann  bereitet  man  eine  güdung 
öon  geriebenem  (Sdiroargbrob,  feingeft^nittenen  ^^uie&eln,  englif(^em  @e-= 
n)ür5  unb  (galj  unb  (ä^t  biefe(be  in  33ntter  ge(b(i$  braten,  '^tan  tt)ut  nun 
einen  Söffet  ttod  ?^ü(Iung  in  jebe  ©d)eibe,  mirfett  unb  binbet  fie  jufammen, 
bratet  fie  rcc^t  fangfam  in  93utter  an  beiben  Seiten  hxann,  gie^t_  bann 
tangfam  ein  menig  2Baffer  bin^u  unb  (ä^t  e§  ganj,  ganj  tangfam  bei  red)t 
gelinbem  geuer  loeid)  fd)moren. 

28.  ^fcffer='i)>ott()aft  (Peppered  Ragout),  öierju  merben  t)aupt= 
fädilid)  bie  fogenanuten  furzen  Stippen  genommen,  folcbe  in  i  i^anb  grofee 
Stüd(^en  gebauen,  in  mdit  gu  reid)iid)em  SBaffer  unb  ni(^t  ju  oietem  Sat,^ 
auSgefc^äumt.  ®ann  fügt  man  fo  tiiel  ftein  gefdinittene  3>üiebetn  bin,^u, 
bafs  bie  Sauce  baburd)  fämig  mirb,  gibt  reid)ticf)  Pfeffer  uub  9ZeIfenpfeffer 
Cungefto§en),  einige  Sorbeerblätter  unb  fpäter^in  aucö  einige  Sitronen- 
fdieiben  bin^u.  SoHte  ber  Sauce,  metdie  jjmar  gan,^  gebunben,  aber  nicfit 
gu  bidtid)  fein  barf,  auc^  nad^  'Pfeffer  unb  Zitrone  fd)meden  mu^,  noi^ 
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©ämigfeit  fef)ten,  fo  fann  man  jute^t  etlüo»  feingefto^enen  3ttiie6arf  9ut 
bur(^!oc^en  laffen.  gteiictj^^öfedien,  in  Harer  gleifd)brüt)e  ober  gefal.^enem 
SSaffer  ge!o(^t,  beim  Stnric^teii  in'§  Stagout  gelegt,  moi^en  bie»  ®ericf)t 
noc^  angenef)nier.    ©y  lüerben  gefod)te  Kartoffeln  bajn  gegeben. 

29.  9ttnbtlei|t^=^a0owt  wie  ^afeupfcffer  (Beef  Ragout  like 
Eagout  of  Hare).  (I§  tüirb  baffelbe  gnnj  nai)  t)or^ergef)enber  Jßorfdjrift 
ge!orf)t,  jebo^  gibt  man  ftatt  3^uiebeln  braungemad)te»  SJfet)!  unb  fur^  üor 
bem  Slnri^ten  etmaä  93irnmn§,  Qndex  ober  Sirnp  unb  foüiet  (etma 
i—1  2;affe)  frifd)e^  (Sc^meineblut  mit  (gffig  angerüf)rt  f)in,^n,  'oa'^  ba§ 
9tagDnt  eine  biif(ic£)e  @ance  tnie  ^ofenpfeffer  erhält,  bie  and)  benfelben 
^efd)mad  öon  ©emürj  nnb  (Sffig  f)aben  mu^. 

30.  ©uKafrf)  ((Tiiljas).  2nmmerbraten(0c^fen=2;enberloin)  fd)neibet 
man  in  fleine  SBürfel.  ®ann  lö^t  man  $8utter  in  einem  Xöpfc^en  brann 
nierben,  bämpft  üiete  fteine  feingefc^nittene  ß^Jiebeln  barin,  lä^t  barnac^ 
ba§  gteifd)  öon  aßen  (Seiten  anbraten,  fügt  bann  SSonllion,  ©al^  unb  roten 
Pfeffer  liin^n,  nnb  läfet  e§  2 — 3  Stunben  tangfam  biimpfen.  @ped  fc^neibet 
man  in  fteine  2BiirfeId}en  nnb  lä^t  fie  bnnfelgelb  merben.  jDiefelben  wer- 
ben nebft  abgebranntem  93iet)I,  üor  bem  2{nrid)ten  bem  gleifd)e  ^injuge^ 
fügt,  unb  fnrje  Qdt  bamit  gefönt. 

5(bgebronnte§  9}Jeti(.  —  SWan  läßt  95utter  braun  toerben, 
fügt  WcH  f)in,^i',  unb  luenn  biefe»  braun  ift,  brüdt  man  e»  burd)  ein  (Sieb 
an  ben  ©ullafd). 

31.  6't^t  Ungartfi^c^   (^uUafi!^   (Geniiiiie  Hungariau   Giüjas). 

3ii  biefem  ©nüafc^  niäf}It  man  gute»  Dcfifenfleiid)  non  ben  tiotien  üiippen 
ober  öom  931att.  9?ad)bem  man  2  ^funb  f^teifci)  fanber  abgemifd^t  f)ot, 
fc^neibet  man  e^3  in  beliebige  SSürfel,  bratet  bann  J  ^fnnb  in  SBürfel  ge- 
fc^nittenen  (Sped  bi'S  bie  2BürfeI  ganj  braun  tnerben,  nnb  nimmt  fie  bann 
au§  bem  Stopfe,  ^n  bem  gette  Iä§t  man  baranf  |  ßmiebel  ge(b  braten, 
unb  bömpft  bomit  ba§  in  SBürfel  gefi^nittene  j^Ieifd)  nebft  einer  SOJefferfpi^e 
gefto^enem  Kümmel  fo  lange,  bi»  bie  (Sauce  faft  gan^  einge.^ogen  ift.  (Srft 
menn  ba§  ^-teifd)  faft  gan^  meid)  ift,  gibt  man  in  gro^e  Stüde  gefdinittene 
Kartoffeln  ba^u,  bie  man  öor^er  rafd)  bland^irt  t)at.  Man  tod)e  biev  fertig 
mit  1  @Ia^  SBeißmein.  3^ ^n  SQJinuten  ef)e  man  ben  ©nüafd)  ^n  %x\d)  gibt 
njür^t  man  bie  (Sauce  mit  <Bai^  unb  ^aprifa  (fpanifcfiem  Pfeffer),  unb  gibt 
€tma§  fauren  9?at)m  basn.     3lm  S3eften  ift  ber  ©uKaf^  öom  Senbenftüd. 

32.  33r(iuue§  9Ja(jout  \)on  flctneii  9iinbflcif^nö^c^cn  (Brown 

Ragout  "with  Meat  Balls).  Man  netnne  iiierjn  bie  Klö^cf)en  im  5(bfdmitt 
.Ktö^e.  3i'9^Pict)  laffe  man  ein  Stüd  Sutter  fe^r  bei^  merben,  einige 
fleingef(^nittene  3^üiebeln  barin  fd)moren,  rubre  öerljättni^mäßig  3)M)i 
barin  gelb  unb  biefe§  mit  Souidon  ober  SBaffer  ,^u  einer  ganj  fömigen 
<Souce,  Jüeld)e  burd)  S3raten=  ober  anbere  übrig  gebliebene  braune  Sauce 
braun  nnb  fräftig  gemad)t  lüirb.  ^aä)  ^Belieben  !ann  man  biefetbe  mit 
etrt)a§  Pfeffer  unb  ^itt  mür.^en.  SSorber  !od)e  man  bie  mit  einem  (Sftföffel 
gtattgeformten  Kföfed^en  fo  lange  in  greifd)brü{}e  ober  gefal,^enem  SBaffer 
Ava^  5ur  Sauce  gebraud)t  merben  fann)  bi^5  fie  inmenbig  nic{)t  met)r  rot 
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finb,  etma  5  9}?inuten,  lege  fie  bann  in§  Stagont  nnb  ricfite  e§  mit  einem 
(Sd)üffe((i)en  bampfenber  ^\irtoffeIn  on.  —  Sllöß^en  in  einer  ftarf  gebun= 
benen  ©auce  gefod)t  lüecben  nid)t  locfer. 

33.  j^cine^  Brttuuc§  9iaööut  t)on  Ot^feiiäuuöc  (Fine  brown 
Ragout  of  Beet*  Tongue).  Sa  eine  3""9ß  ^'''^b  einen  a3cige[d)niacf  erhält, 
fo  nm&  fie  frifd)  gebrancfit  tüerben.  S)er  anfftel)enbe  ^'noc^en  nnb  ba§ 
gelbe  ji^tuammige  ^(eifd)  Wirb  baüon  abgefrf)nitten,  bie  Snix^e  mit  ©atj 
unb  etiüad  ^-JSaffer  ttid)tig  abgerieben  nnb  fo  lange  geiüafd)en,  bi5  aCte» 
<S(i)Ieimige  entfernt  ift,  in  !ocf)enbem  SBaffer  nnb  menig  ©atj  au-3gef(f)änmt 
unb  tueic^  gefo(^t,  mojn  man  anf  3—3^  ©tunben  red)nenfann.  ^a§  @ar- 
fein  ift  baran  §n  ertennen,  ba^  fie  fic^  mit  einer  ®abel  IeicE)t  bnrd)ftecf)en 
iä§t.  '^lad)  bem  .^'od)en  tvirb  fie  abgezogen,  ba§  lofe  gleifc^  am  bieten 
ßnbe  entfernt,  bie  Snnc\^  in  gmei  ginger  breite  @d)eiben  gefcbnitten  nnb 
bie  größeren  ©tiicfe  einmal  geteilt,  i^m  übrigen  rid)te  man  fic^  gan^  nad^ 
ber  il^orft^rift:  geine^  branne§  atagont  oon  i^äbnd)en  unb  Rauben,  gegen 
"iia^»  (Snbe  biefe§  IV.  3tbfd)nitte-g,  mobei  felbftrebenb  ftatt  ber  bemertten 
(SJeflügelbrübe,  3ii"3f"^^iihe  gebrancbt  mirb.  j^ür  12  "»^erfonen  ift  eine 
gro^e  Cc^fenjnnge  t)inreid)enb.  —  9Jian  tod)e  bie  3"'i9C  tt?o  möglid^  in 
einem  großen  lopfe,  meil  bann  meniger  SSaffer  nötig  ift,  nnb  bie  iBrü^e 
alfo  träfttger  mirb.  5(ucf)  gebe  man  beim  ^^(uffe^en  nur  menig  (Sat^  hinein. 
5J)a§  {ginfocften  niadit  bie  Srü^e  Ieicf)t  gu  faljig. 

34.  5(uf  aubcrc  %xt  (M  other  Style).  Sie  3unge  nac^  t3orber= 
gebenbcm  ^erfabren  bct}anbelt,  toirb  mit  einer  bidlid)en  9tofinenfauce 
geftoöt,  1005U  bie  3»ngenbrii{)e  gebrandet  mirb. 

35.  5tuf  aubcrc  5trt  {Aii  other  Style).  Sie  Qm^e  tüirb,  nad)bem 
fie  lüeid)  gcmorben,  mit  reic^lid)  3>i?iebeln  tüie  l^afenpfeffer  zubereitet. 

36.  ^iniöcn='Kagout  (Ragout  of  Tongue).  Sie  gefoc^te  SmiQe 
lüirb  in  bünne  ©d)eiben  gefd)nitten,  unb  tnrj  bor  bem  (Sffen  in  nad)fo(gen= 
ber  ®auce  gemärmt.  95^an  Iä§t  ein  @tüdd)en  Sutter  ^ergeben  unb  bnnfel 
gelb  lüerben,  nidjt  brann,  rül)rt  fooiel  9}Zebt  baran,  ot^  bie  33ntter  an= 
nimmt,  fügt  bann  fräftige  S3onit(on,  menn  nötig  and)  etma§  (^f^il'^CEtrfl^^ 
©itronenfaft,  (£apern,  (Salj  unb  SBeifemein  binju,  gule^t  rnt)rt  man  fie  mit 
einigen  (gibottern  unb  faurem  9tabm  ab. 

37.  äßeifecS  3wn9cn=5vicfl|fcc  (öorjügUi^)  (White  Fricassee  of 
Tongue,  excellent),  3lt  bie  3"»9f  "ö<^  9^o,  33  mit  menig  ©0(5  gefocbt 
unbtn  ©tiidd)en  gefdinitten,  lä^t  man  reirf)Ii(^  33utter  gelb  werben,  rübrt 
barin  1  große  feingefi^nittene  3^1^'^^^^  ""i^  2  ©Blöffel  äRet)(  gelb,  gibt 
3nngenbrüt)e  (bie  man  (^iemlic^  trüftig  bat  ein!od}en  loffen),  baju,  einige 
©itronenfd)eiben,  bereu  ^erue  entfernt,  3Jhi§fatb(üte,  etwag  feingefto^enen 
weißen  "i^^feffer,  and)  nad)  ®utbünfen  i  ®(a§  meinen  2Bein,  unb  legt  bie 
3unge  in  bie  fod)enbe  33rübe.  S^Jadjbem  biefctbe  i  ©tunbe  langfam  gefoc^t 
!)at,  wirb  fie  angerid)tet  unb  mit  tieinen  rnnben  gteif(^flöfed)en,  in  übrig- 
gebliebener 3nngenbrübe  ober  Saffer  einige  SDIinnten  gefod)t;  inbe^  barf 
fie  bod)  and)  nid)t  ,^n  meicf)  werben.  Sann  wirb  bie  ©auce,  Weld)e  red)t 
fämig  fein  muß,  bnrd)  ein  ©ieb  gegeben,  mit  einem  (Sibotter  abgerüi)rt 
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imb  über  bic  nuacridilctc  :i\\u\(\c  (icfiifü.  y^nd)  lii^elicbcn  faim  man  bcni 
J^vicrtfiiH-  ciiiiMi  Wcirl)iiinit  Hüii  Snvbcllon  c\dm\,  ober  niid)  (i;i)nnipi(piün^, 
und)  I.  ^co.  'M  iiür!"|i'vid)lct,  bnviii  füd)cii ;  bn  (\bn  Wniid)o  lut-bcr  bnö  eine 
iiod)  b(iy  anbere  lielu-ii  iiiib  yüeiiuiiib  in  biefer  »Uül)lid)nicdeiiben  ?5(eifd)= 
fpeife  etuxv?  Devntiffeii  luirb,  jo  ticbnrf  e^  Ijieiiu'i  nid)t  bey  ÜlU-itereii.  — 
ilBüiifdil  nirtii  bei  einem  nvöfuTen  Wei"e(()d)aflyefien  ha^  i^nnncn  ?»rien[fcc 
nni  oorbevciebenben  Ini^e  sn  fod)en,  fo  fonn  bie-S  ol)ne  ben  ni'viniiften  ''Mndy 
teil  qefd)ei)en,  bod)  n^'b^vt  b(i,yi,  bdf?  ntdn  fi)(d)e^5  U  Stnnbe  in  einem 
beifien  Dien  entUiebev  in  einer  nden  lerrine  mit  Mjlicfjenbem  ^edel  nnf 
einen  :')i oft  ni'fii'llt  ^'^''^"  >"  f^'ft  ,vt(iebedtem  irbenem  Weid)ivr  füd)enb  bi'ifj 
Uierben  läfU,  ein  '3)nrd)riibren  ift  bierbei  nnniHiq.  3)iv3  \'(brü()ren  ber 
©nnee  mit  einem  (Sibolter  i^ei'djieljt  bnnn  evfl  beim  V(nrid)ten. 

:{S.    (s)cbvntcnc  '»'{miftc  ol8  Jl^cilnnc  (Kiic*!  Tonnini  ns  Kclisli). 

9^nd)bein  bie  ,^innne,  luie  ey  im  ,;')nnni"ii  ^linc^ont  ^(0.  X)  bemerft  i[t,  meid) 
nefodit  nnb  nbt^e.^inv'n,  U)irb  fie  (V'ipnlten.  'J)onn  flerft  nnin  eiiiine  ^Mfeu 
i)inein,  befirent  jie  niit  yjinvfdtnnf?  nnb  elluci^  feincicnunblem  Snl;,,  U)(il,^t 
fie  in  eieftofu'nem  ,'^U)iebnrf  nnb  brät  fie  in  [leifienber  li^ntter  c\i'[b,  mobei  fic 
jebod)  nid)t  nn^tnufnen  bdvf,  fonbern  flan,^  fnftin  bleiben  mnf?. 

;V,).    3iniftc  mit  Snrbcllcnfoucc  (ToiiiiiK)  witli  Anchovy  Sauce). 

T)ieie  U)irb  nad)  „Hi'iMl^'  '^'^  y^eilni^e"  fiebrnten  nnb  eine  red)t  i^ebnnbenc 
(Sarbellenfanee  barüber  an(ierid)tet. 

40.  (fotdcttcö  Doii  ^'^uiiflc  (eine  aiirtciicfjinc  33ci(aac)  (üotchittes 
ol'  T(>iii;ii(').  ®ie  (\(\\\s  U)eid)  (^efod)le  ab(V\U'rti""i'  ;)"ii!"ie  unvb  m  fin(]erbicfc 
6d)eiben  i^efd)nitlen,  bie  nvbiu'ven  Stiide  (^tbcilt.  'Sfinn  idiln^t  mau 
1  (4i  mit  \t  -:5  (i:f?löffel  iüBdffer,  iuo.^n  (ind)  (iitronenidft  ,vi  einpfel)(en  i[t, 
(\M  chmi  yjhiyfntnnf}  l)in,yi,  nnd)  feinaemncbtey  ©nl,^,  menn'y  bcr  ^'^mne 
feblen  mödite,  tnntt  bie  Sdieiben  binein,  U)(i(,^t  fie  bniin  in  niten  flerie^ 
benen  Semmeln  nnb  brät  foldje  in  ijelbi]emad)ter  ii^ntter  in  offener  '»^.^fnnnc 
frof}  nnb  flelblidjbraun. 

41.  (^inncjnUcuc  :\mm  unn  S^^iittcrbrub  uiib  nlö  il^cilnnc 
(fiail,;  Diiv,iiirtlld))  (Snltcd  TonL^rKi  lor  Siindwichcs).  (5ine  :i\nnc\c  lunt 
fd)U)erem  Sd)lad)U)ieb  H)irb  ,^nnäd)ft  (lereininl,  U)ie  ey  oben  bemerlt  ift. 
^iinn  nebme  nmn  2  Un,v'n  8al,^,  reibe  biefelbe,  nnd)bem  fie  mit  etmny 
Salpeter  rina^Jnm  anaeu)ifd)l,  !V"t)i-^i''!l  i''"»  i^*^"^'"^'  d\v(\i  oon  bem  iibri^^ 
gebliebenen  Sal,^  in  ben  Steintopf,  leiie  bie  ^nniie  bnranf,  ben  iKeft  bariiber 
linb  laffe  fie  an  einem  tiiblen  Drte  lo— 14  Xai^e  in  ber  fid)  bilbenben  ^^söfel 
lienen,  luäbrenb  man  fie  alle  paar  lai^e  nmmenbet.  ^^nm  Webvand)  tuirb 
bie ''^iniie,  am  beften  einige  Xai^e  oorber,  mit  fod)enbem  ifijaffer  anf'5  ;\-ener 
nebrad)t  nnb  fo  lanfle  nnnnlerbrod)en  (lefod)t,  bi-s  fie  fid)  leid)t  bnrd)fted)eu 
iäfU,  ina'ä  in  etlua  ;5.V  Stnnben  ber  ;^aU  fein  mirb.  yuid)bem  al-sbann  bie 
.<oan't  abqe.^iiien,  mirb  fie  in  ber  lun1)er  erfalteten  ,"^letfd)briibe  anfbetiial)rt 
nnb  nad)  iebem  (Mebrand)  mieber  bineinnelejit,  mobnrd)  bie  >]n\ic\c  biv  anf 
ben  letUen  ^Keft  faftiq  bleibt.  2Biinfd)t  man  fold)e  etU)a  im  5i^inler  lanciere 
3eit  aufänbeiunl)rcn,  fo  mnf}  bie  ii3riU)C  in  H  Xagcn  aufi3etod)t  inerben. 


^(eifcfifpeijeii  aller  5(tt.  107 

42.  Ct^fenf(ciif^  =  (?0tc(cttC2(  (IJwf  Vr<)(\wH,o^).  \  Xei(e  fc^ierc^ 
?^(eifcl)  oljue  Se[)nen,  1  Xcil  yücrcnfett  mit  ®al,^,  ;iujamincn  nf".^  ffin  qc- 
()acft,  ruiibe  iinb  platte  2rf)eibcn  baoon  (geformt,  in  einem  (fi,  loorin  yfJelfett 
unb  yjin^fatnnft  cjerütirt,  nmc^ebrefjt,  mit  qcftof^eneni  p)iüiebacf  bcftrent  unb 
in  fteigenber  iöutter  einiqe  äjiinnten  tute  iöee|i"tenf$  ßebrntcn. 

43.  (^cbrotciic  JVricabcüc  öoii  fri)rf)cm  J^lcift^  (\\\\kw\  V\'m-\\MV\ 
of  fresh  .\I(,'!i,t).  Xiejclbe  iuirb  überan^  fein  nnb  mü[)Iiri)niecfenb,  lüenu 
man  ba,',n  J  Xeit  ^Jiinb^,  J  Xci(  Sla(b-  nnb  1  Xeil  bnrcf)fiemad)[ene^ 
Sd)iueinetlcifd)  fein  [)acft  nnb  bann  ^u  \\  %\\x\\^  ?^(cifrf)  \  %\\\\\\\  "iSwiK^x: 
nimmt.  .Slann  man  bie  yjcifc^nnq  nid)t  l)aben,  fo  /;er[)adt  man  1^  ''4ifnnb 
(jnteö  ^-Boüenfleifd)  mit  \  %\\\\\b  y'fiercnfeü  ober  fnfd)em  (Spcd  nfin'i  fein, 
flibt  ba,',n  4  qan^e  (Sier,  Sa(^  nad)  Wefdinmrf,  ajinöfatnnf?,  ;j  Un^^cn  pe^ 
ftof^enen  |^,iuiebad  ober  SBeinbrob  nnb  1  Xaffe  faltet  5IBaffer.  Xie§  luirb 
nnter  einanber  flemifdjt,  rnnb  ober  (änqfid)  nt'formt,  mit  ber  naffen  ."onnb 
red)t  (](att  ncmad)t,  mit  |]iüiebad  beftrent  nnb  mit  bem  SJieffer  fren,',tuciö 
(2treifd)cn  barüber  cje^^jo^en.  Xann  (cc^t  man  bie  ^ricabeüe  in  ftcifienbe 
iöntter,  brät  )ie  nnter  fleif^icjem  ^43enie§cn  im  Cfen  qetb,  qiefit  nad)  nnb 
nac^  etma'o  todienbeä  2ßaffer  an  bie  'Sance,  oud),  luenn  e^  fein  tann,  einii^e 
(Sj^löffel  birfe  Sa[)ne  nnb  (äfet  fic  f — 1  Stnnbc  bnnfe((\e(b,  nid)t  brann 
braten,  Unif^emanbt  n)irb  fie  nid)t.  yjfan  tann  and)  focjfeid)  einic^e  fcin^^ 
flcftoftene  2i5ai^l)o(bcrbeeren  in  bie  iiöntter  qeben,  e()e  bie  J^ricabeKe  l)inein= 
ge(e(]t  mirb. 

44.  «VricöbcHc  fFriciulclk!).  \^  %\m\\>  fe()r  fcinc}et)adte^  ^(eifc^ 
mit  qnt :}  lln^^en  ^ett,  fnapp  1  Un,^e  Sa^,  :5  yjinsfatnelten,  \  (geriebene 
9Jin§tatnnf5,  :}  (5ier,  baö  SSeif^c  etmaö  fd)änmiq  qefd)(n(]en,  \  ^J3fnnb  (\i-- 
ftoRener  |^,miebarf,  rcid)(id)  i}  Cbertaffe  !a(te3  ^Äaffer,  cbenfoüiel  (]efd)mo(= 
j|cne  y3utter,  luoDon  ber  5öobenfa^  ^nrüdbteibt.  Xieö  oHeö  mirb  flef)5rif{ 
bnrd)(jefnetet,  rnnb  qeformt  nnb  mit  einem  qcftoRenen  3>üiebad  beftrent, 
in  einem  irbenen  C^efdjirr  mit  t)or{)er  beif?  qemorbcncr  iöntter  ^nqeberft 
1  Stnnbe  gebraten,  n)ät)renb  man  bie  ^ricabeUe  mit  einem  Sd)anmlüffet 
einmal  ummenbet. 

45.  (^Cj'toötc  jJricabcKc  (Stcwfd  FriciHlcIlf).  (5^  mirb  biefe  nocf) 
Sf^o.  43  ober  44  ,^nbereitet.  iföcnn  fie  in  reid)(id)  ^J3ntter  (]e(b  gemorben 
ift,  ciieße  man  foöiet  fcd}enbe§  iiföaffer  ^in^n,  baft  fie  !anm  ^ur  .^älfte 
fccberft  roirb,  c^ebc  einicje  (litroncnfdjciben,  1  ''4ieterfi(iemünr^et  nnb  2  2tiicf 
yjinsfatblüten  ^nr  ©ance  nnb  (offe  bie  J^ricabeüe  feft  ^nqebedt  \  Stnnbe 
lanfjfam  !üd)en.  Xann  qibt  man  etma^  feinfiefto^,cnen  P^miebad  an  bie 
Sance,  (öRt  fie  cjnt  bnrc^foc^en  nnb  rüt)rt  fic  mit  einem  (^ibotter  qA>.  ^i(uc^ 
tann  man  ftatt  einer  nro^en  ^ricabeüe,  ^-Öä((d)en  üon  ber  f^röne  cineö 
,$)ü()nereie§  aiifroüen  nnb  übriqen^  anf  an(^c(]ebene  SBeife  oerfabren,  mo 
man  bann  ein  redit  mob{fd)mcdenbe5  ^^ricaffce  erbäft.  Xod)  muffen  bie 
j^cicabeUcn,  fobalb  fic  inroenbiß  nid)t  me^r  r^)  finb,  rafd)  üom  ^yener 
flenommen  ft)erben,  ma5  in  15,  t)öc^ften5  20  9[lnnnfen  ber  ^all  ift.  (5^ 
föerben  .Kartoffeln  ba^n  qeQeben. 

40.  ^ricabcßcu  öou  gebratenem  ober  ßcfoc^tem  ^(cii(^  üVi<a- 
delles  of  roast^^d  or  txülod  Mealj.    yjian  nct)me  tjicr^n  Ueberrefte  üoii 
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gleifcf),  am  feeften  öon  gebratenem,  f)acfe  fie  mit  einer  ^^^ebel  ober  mit 
^eterfilie  rec^t  fein,  rii£)re  baju  einige  (gier,  ©alj,  n^enig  Steifen  ober 
2)Ju§!at,  etma§  abgefd)älte§,  geriebenes,  in  S3ntter  getb  gemachte»  2öeife= 
brob,  neb[t  S3raten=  ober  übriggebliebener  gteifd)briit)e.  2)ann  marf)e  man 
I)ieröon  eibicfe  f  lö^e,  beftreue  fie  mit  ben  geröfteten  unb  feingefto^enen 
^'rnften  beg  2Beiprobe§  unb  brate  fie  in  93uttcr  getb.  |)at  man  gelochten 
©c^infen,  fo  fann  man  etmaS  burd)§  gteifd)  ^acfen  unb  bann  lüeniger 
iButter  nefimen.  —  ^n  Ermangelung  be§  ^ßseiprobe»  kffen  fid)  ond) 
!)ier3U  einige  ge!ocf)te  folte  Slartoffeln  gebraudien,  bie  auf  einer  9teibe 
gerieben  tuerben. 

47.  ^Jiinbftcifdj=9touIabcn  (Beef  RoiiMes).  9Jlan  fcf)neibet  ba§ 
gleifd)  (Roundsteak)  in  länglirf)e  (Scheiben,  unb  f(o).ift  biefelbeu  tü(^tig. 
^ann  läfet  man  23utter  in  einer  Pfanne  braun  iüerben,  fügt  (5rocferi§ 
^inju,  nimmt  fie  Dom  Ofen,  tt)ut  nod)  feingefrfinittene  ^roie^etn;  i»  äBürfel 
gefd)uittenen  ©perf,  ©alj  unb  Pfeffer  baran,  mifdjt  e§  gut  unb  beftreid)t 
bie  (Sd)eibcn  f^Ieifd)  mit  biefer  ajiaffe,  tüidelt  fie  bann  ^u  feften  ÜiöHdien 
auf,  iueldie  man  mit  einem  ^a'Om  umbinbet.  ®arnad)  lä^t  man  in  einer 
Pfanne  Butter  braun  merben,  brebt  bie  Sloulaben  mit  Tle^i  beftäubt 
barin  ()erum,  gie^t  SBaffer  binriu  unb  läf^t  biefelbeu  2—3  ©tunben  bei 
mäßiger  §i|e  fd)moren.  i  ©tunbe  oor  bem  (Sffen  fügt  man  eine  klaffe 
fauren  3tal)m  jn  ber  @auce. 

48.  ©ef j^niovtc  ^•Icif(|=9{oItcu  (Stewed  Meat  Rolls).  Wan  flopft 
ein  ©tüd  gleifd)  au§  ber  Ä'hift,  tüeld)e§  ni^t  gu  frifd)  fein  barf,  fdineibet 
e§  in  längTidie  ©cbeiben,bieman  ebenfads  nod)  etioaS  mit  einem  ^1opff)o(5, 
itidit  mit  einem  älleffer,  Uop'\t,  beftreut  biefelbeu  nid}t  gu  reid)Iid)  mit  einem 
©emengfel  üon  feingeftofeenem  ©alj,  9h'lfen  unb  Pfeffer,  ober  ftatt  beffen 
mit  einigen  geftofsencn  SÜSac^'^olberbeeren,  belegt  fie  mit  bünnen  ©ped= 
fd^eiben  unb  midelt  fie  gu  feften  9?ijlld)en  auf,  tDeId}e  man  mit  einem  ^a\)en 
umbinbet.  —  ©el)r  fein  merben  bie  SRoüen,  menn  man  fie  mit  folgenber 
9Kifd)ung  beftreic^t:  9JZef)rere  l)artge!od)te  ©igelb  ftreic^t  man  burc^  ein 
©ieb,  öerrül)rt  fie  mit  1  rollen  ©ibotter,  2  Söffet  jtomatenbrei(oberfaurer 
©abne),  menig  gemiegter  ^eterfitie  unb  einer  geriebenen  ©d)atotte  mit 
Pfeffer  unb  ©at^  ^u  einer  f^arce,  mit  ber  man  bie  3toutaben  beftreid)t, 
beüor  man  fie  mit  einer  ©pedfd)eibe  bebedt.  ®anad}  tä^t  man  in  einem 
berböttni§mä^ig  großen  Söpfdien  rei^tid)  Butter  getb  merben,  brebt  bie 
Ütotten  in  5IRet)t  um  unb  täfet  fie  bic^t  nebeneinanber  unb  feft  gugebedt  auf 
nid)t  gn  ftarfem  ebener,  fo  lange  e§  angel)t,  im  eigenen  ©afte  braten,  ^adi 
ben  erften  5  ^Jinnten  mirb  bie  untere  ©eite  nad)  oben  gelegt.  S)ann  giefet 
mau  feittüärtg  foüiel  fo(^enbe§  SBaffer  an,bafe  bie  9iöÜd)enftar!5ur  §ätfte 
bebedt  merbcn,  bedt  ben  2;o)3f  fc^neü  feft  gn,  befdimert  ben  ©edelmit  einem 
^oI,^en  unb  lä^tfie,3urüdgefioben,  bei  ganj  mäßiger  §i^e,  ot)ne  ben2;opf 
p  öffnen,  im  ganaen  i  bi%  t)öd)fteny  |  ©tunbe  leife  fd)moren,  ba  ein  gu 
ftarfe§  unb  gu  lange?  33raten  bie9ioulaben  troden  mad)t.  StlÄbann  tuerben 
bie  gäben  mit  einer  ©diere  burd)gefd)nitten  unb  entfernt  unb  bie  9?ou= 
laben  in  il)rer  bidlic^en,  braunen  unb  Iröftigen  ©auce  angerichtet,  ©ie 
geben  eine  ongenel}me  ^Beilage  jn  feinen  ©emüfen ;  auii)  tonnen  fie,  menn 
bie  ©ouce  etft)a§  üerlängert  birb,  mit  Kartoffeln  gereidit  tperben. 
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49a.  ©cbömpftc^  9linbflci|t^  öom  5t^ieu6cttt  (Stewetl  Beef  froin 
Shinbone).  SOian  nimmt  eine  ©d)cibe  üon  bem  büiuieit  (Snbe  be^o  3d)ien== 
beine§,  lüo  bie  nmbe  Deffnung  im  ^uod)eu  gan^  flein  i[t.  9J^it  einiger 
S!JJü{)e  bef}anbe(t,  lüirb  ba^  g^tni'd)  io  lücic^  unb  gart,  wie  üom  Sivioin, 
Senbenftücf.  9)lan  legt  bay  ^(ciid)  in  einem  Xopf  mit  ftad)em  53oben, 
giefet  SSJaffer  bavüber,  fo  baß  eä  bebedt  ift,  faljt,  unb  läßt  e^  auf  bem 
meniger  f)ei§en  Seit  be§  Dfen§  ftetjen,  3  'Stunben  lang,  aber  p()ne  ba§  e» 
in§  S^od)en  !ommt.  SBenn  e§  bann  jiemtic^  meid)  ift,  fo  gibt  man  in  fleine 
SSürfet  gefd)nittene  ßiüiebeln,  meine  9iüben  unb  Garotten  baju,  ftefit  ben 
jTopf  mebr  aad}  Dorne  auf  bem  Cfen,  unb  läßt  Stüe^  1  ©tunbe  gan,^  geünbe 
fod)en.  Man  fd)iebt  nun  ba^  ©emüfe  jur  Seite,  nimmt  hai  fV(eiid)  öor- 
fid)tig  auf  unb  legt  c§  in  eine  ©c^üffet,  ^äuft  ba§  ©emüfe  barauf  unb  gie^t 
bann  bie  oerbidte  ©rütje  barüber. 

49b.  Ginc  anberc  3(rt  (An  other  8tyle).  ^Man  nimmt  2^  ^funb 
gleifc^  non  bem  bideren  Xt)eil  be§  8c^ienbeine§,  bräunt  el  mit^^yett  in 
einem  33ratentopfe  unb  irenbet  e§  um,  menn  e§  auf  einer  Seite  bvann  ift. 
®ann  t^ut  man  e3  in  einen  ßod)topf,  gibt  genug  fod)enbe§  SSaffcr  baju, 
um  e§  5U  bebeden,  unb  auc^  eine  gro§e,  mit  Oiemür^nelfen  bcftedte  ^loiebet 
unb  eine  in  Stücfe  gefc^nittene  gelbe  9tübe  (Carrot).  dJlan  \ä]]t  biel  4 
Stunben  langfam  brobeln,  bann  nimmt  man  ha^  i^iniä)  nebft3wiebe(  unb 
(Sarotte  au§  bem  lopfe,  fd)öpft  ba^  ?;-ett  üon  ber  ©rüf)e,  menn  guoiet  baran 
ift,  unb  tierbidt  fie  mit  dJlti)i,  morauf  man  fie  über  ba§  in  eine  grofee 
©c^üffet  gefegte  ^{d)<i)  gießt. 

50.  ©cbäm^jftc  9tinbcrbruft  (Stewed  Brisket  of  Beef).  2)er 
$8rufttbei[  mit  bem  t)artert  gett  baran  mirb  mit  menig  SSaffer  in  einem 
ßoc^feffet  aufgefegt,  üor  bem  5(uffod)en  miif3  bie  S3rü()e  gut  abgefd)äumt 
merben,  bann  gibt  man  l^miebeln  unb  einige  gelbe  Ü^üben  Ciöcötjren)  baju, 
nebft  ^fefferförnern.  3(Ue'5  fodte  fe(}r  gar  gefoc^t  toerben.  S)ann  nimmt 
man  aüe  bie  flad)en  Snodjen  berau§  unb  fc^öpft  ha^  gett  ab  oon  ber  33rül)e, 
bie  man  nod)  jiemlic^  einfod)en  Iäf3t.  S)a§  gteijd)  inirb  bann  au^  bem 
!Jopfe  genommen  unb  tuarm  geftefit,  bi^3  man  fofgenbe  Sauce  bereitet  bat: 
W\t  1  ^int  5örü[)e  mifd)t  man  1  Söffet  Satfup,  1  ^beelöffet  gcmaditen 
Senf,  33utter  unb  Sal,^,  rüf)rt  bann  1  Söffet  9Jie()t  ba5u,  läßt  bie§  einige 
SOhnuten  fodien  unb  gießt  e§  um  ba§  gff^f'^- 

51.  'i^ilaf  (Pilau).  l^  ^:i>funb  9?inbf(eifd)  (Stafe)  mirb  rot)  üer^ 
badt,  bann  auf  bem  Cfen  in  einer  '!^fanne  mit  33utter  gebraten  unb  babet 
burd)gerü()rt,  fo  baß  el  mie  öaib  au^fie^t.  ^a.^n  gibt  man,  nad)bem  e-S 
gut  buvd)gebraten  ift,  eine  balbe  Joanne  2:omatoe5,  bie  t)or()er  gefod)t  unb 
burd)  einen  '3)urd)id)(ag  gerieben  tourben,  ebenfaü-3  etmaS  Sat^  unb  Pfeffer, 
nebft  1  Xaffe  gefod)ten  Ü^ei^.  ^ie§  mirb  auf  bem  geuer  gut  gemifd)t, 
bann  gibt  man  e§  in  eine  53adpfanne  unb  (äßt  e§  2  Stunben  baden.  (S§ 
foQte  febr  beiß  gegeffen  merben,  ober  man  fann  e§  and}  !a(t  merben  taffen 
unb  in  Scheiben  auffd)neiben.  Statt  dteU  fann  man'  aud)  SKaccaroni 
nebmen. 

52.  Suppenficifdj  ju  ftoöcu,  notf)  ber  ^nppt  mit  Slarloffcrn 
3U  ßcbcn  (To  stew  8oup  Meat).    9JZan  fe^e  ba§  Suppenf(eifc^  etma^  5ei= 
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fiflcr  nli^  (i('U)iH)ii(irl)  niifvs  ^ciict  iino  jcliiiiMOc  c^^  iKirljbctii  c^i  ^Dcid)  qc» 
tDorbcii,  in  ^idfjni'nc  Sliuffl)('ii.  Xniiii  iiiiidic  iikiii  y^iittci-  flclli,  liifjt'  ji'iii 
iicn)nr|('(ti' i',ii>icl.>clii  bdiiii  ((('(lil)»iiiiii  hx'v'fx'ii,  fiDil)  ^ci  iiiiiii  (iil)lViiit,  bnfj  jit' 

tCllll'll    ()lllM,^ll(l)('ll  (V)C)ll)lll(l(t  CVlldllCII,    qclu'  tKlIIII  yj(t'l)(  1)111,^11,  JIKuin'   llllllT 

fti'li'iu  Xin(l)rii()ri'ii  nml)  bicsi  Imiimlid)  iiiib  riil)rc  c«  mit  '2iiVpi'iil)riil)C 
;^ii  i'iiicr  rcid)(i(l)('ii  iiiib  red)!  ^(iimucii  Qnmv.  Xicfe  lüiir,^('  iiimi  mit 
«•iiiint'n  fiiiii/)»'"  y^'lffii,  Voibccibditlcni  iiid)t  ^ii  Uii'l  •  cIuki«  U^fi'ffcr, 
fünf  bn<5  »)i('l(cid)t  iiod)  fclilciibc  Sai/,  i}\n,\n,  Infic  niif  ncfiiibcm  i^ciicr  bn« 
',^lcifd)  iJ!  'iliinfH'  iit  bcr'iniuc  fd)iiiürcit  imb  flcbc  bcrfi'üx'ii  beim  V(iiiid)U'ii 
4'iiicil  (McjdlllKKf  1)1)11  C"!!!!"!. 

r»:{.     Salrtl  Uoii  iibiimKl>ticl'Ciicm  '2u^))Ciiflciid)  (Sjilad  of  rold 
IS(»ii|>  M(i;ii).     '.4)i('  ,|',iibi'it'itiiiin  \)'\{'\i"i  Sddilc^j  jinbcl  iiuiit  mitcf  bi'ii  Sn 
Idti'ii  iinb  fdiiii  bi'ifclbi"  fi)tuül)(  /^n  jcbcr  Vlil  Uüii  (i»iii'i'm  'Znini  iiiib  ^n 
.SlnrlDffclf^n'ifcii,  nl(J  niid)  ndciii  ncficbcii  tucrbcn. 

r»l.  ^)nd)cc  n«i'*  »^Icijrfiunirit  (lliisli  willi  U'ut).  ))}lnn  füd)t  ein 
«'IU)diJ  |i'll('.5  ':.IihI(I)cii  ^li iii(i|(ci^(I)  im  yi5d|ici-  iiiib  cllDd'.j  '2^(11,^,  fi'd  nihSflO' 
fdliiiimt,  in  niili'i"  yhiil)i'  Jucid),  ciilirint  nllc  .S(  iii)d)iii  iino  l)ddl  cvJ  vcd)t 
jciM.  .} ',11 II (cid)  briil)l  iiidii  ^11  li '•^■sfiiirr)  ^^Icijd)  j '•4^fllnb  Hici^J  nb,  füdjt 
il)ii  mit  bei*  ^liiii'f)flci|d)  yd)iiilli)ii  meid)  iinb  bid,  iiuidjl  y^iiltin-  flclbbiniiii, 
riil)>t  'Alciid),  )Hi'i'\  jicftojiciicii  y^'lfi'iiplcffrr,  yj^iiv^fdliiiifj  iiiib  't)a<!>  Oicl" 
t('id)t  Jiod)  ft'l)(('nb('  Gii(,\  ()iii^ii,  liifd  «'■■J  R'd  biivd)jd)iiii)n'ii  iiiib  rid)ti't  ('<J 
rcd)t  l)i'ifi  nii,  Glnll  ^Ili'i^^  fnim  iikim  oiid)  n'dc,  fiifd)i'  .\>df('rsirii()c,  in 
yydlji'r  nbm'^Uifit,  in  yd)iiilli)n  bid  l'od)cii,  tinui  crpcrcin  iiidjl  iidd)iicl)l. 
<£i)  ijt  niid)  (illi'^S  nfiii'bciiC'^J  yyn[jl)ri)b  mit  yd)iiil(i)n  \v\)i-  fliit  niib  mit  \o 
W{'\)v  bdiiii  ,i^ii  ('iiH)f('l)lcii,  »Dciin  iiidii  bic  yhiiiillon  n>'Mdi'iil»'if''i  /\n  i'ini't 
Gm))))!'  (iiDitciibcn  iiiildjlc,  <oo\(\)  >>dd)('i'  ijl  bcJDiibcrsi  ;;ii  Vlcpjirdiiii'i  ein 
r('d)t  (iii(iciicl)m(v5  (Mcnil)!.  '))^llI  Idiiii  in  fdltcc  ;,\dl)V('v\\('it  mcliicic 'ijlsnr 
tioiii'n  biiDDii  ti)(()cii,  bicji'  in  ';}.si)i/,('((dii  obcu  in  ciiiciii  (|iil  fiih'Mirbriilitcii 
Gl<'iiili)|)j  i'lji'ii  jlclicnb  nn  i'iiii'iii  Iiifliucn  Ditc  niifliclDdlircii  iinb  beim 
<Mclniiiul)  n'd)t  l)i'ifj  iiKidji'ii. 

^th.  \\(\)v\{\{\(h\\th(\\(<i  3npVciif(cifd)  iiiil  ;{Uiicbrlii  (INiniiaiilMol 
>Mm\>  Mr.d  vvil-li  (liiioiis).  Hluni  ^(liiicibcl  bd|)clbc  iiiil  bciii  ,Vt'tl  m  bide 
(':::;d)cib('ii,  |i')jl  bd'.5  inUiin'  'idl,^  in  (•liiiii'5  yi^dUcr  dii|,  Driti'ill  (•'•5  iibi'i'  bad 
',\li'ijd)  iiiib  iDcnbcl  )i)ld)cs^  ciniiidl  Hill,  bdiiiil  i'':^  ncbbriii  bind),^icbc.  Unter« 
bcfs  Idi;!  iiidii  y^iillcr  Docr  ',<i»'lt  in  riiicr  ';|s|diiiic  liciji  infibcii,  flilil  vi'id)lid) 
Tlciiiiif|ibiiilli'iii'  ,;^liii('l)cln  binciii  11110  iiidd)!  fic  (iclb.  T)diiii  lr(|t  iikiii  bd'S 
'/^•liiid)  bdidiij,  liifd  cvS  ,^ii!li'bcdl,  bri  ciiiiiidlincin  llnilDcnncii  cbciifdllij 
^lfll)lid)  mcrbni,  iidjlct  v^^  nn,  innd)l  infd)  ciitr  M  (ciiinifcit  y.)^l)l  in  bcr 
'".(sfnniu'  »)i)l([tdiibiq  qnr,  viil)rt  {'<!>  mit  ctmii'.j  yd)iii((i)ii  ober  yi^dfjci'  ,\u 
einer  Tiiv.^en,  fiiinirten  'I^niice  iiiib  »erteilt  ^ie  fodieiib  über  bib5  J^leijd). 

50.  yinrtuul  Hüll  SuVVfuflfiiri)  nbf»'  üUnlni  (Kii<;(»iil,  <»!  Soup 
Moiilror  lionst).  yi^ni  iil)iteroet  bd'.J  J^leijd)  in  ))'"!f''"''f't'  '^'lid'e,  inad)t 
yh(ileii)elt  Koee  y^iiltee  ((eil),  viibvt  1-2  (^eid)iiilleiie  ,i{U)iel)elii  bdiin  (\c{b» 
l)rnnn,  fnmie  je  und)  ber  "ilsdrliDn  I  2  (f-^;lilffel  'iWebl,  üibt  yimiillnn  dber 
yyoftee  nel)[t  yhntenbviil)e,  ettun^^  ''l^kffcv  niib  yh'lfeii   ober  yielleii))feffer, 


2 — 4  fiorbeerblätter  unb  ctroas  abgcfc^Ue,  in  feine  "Zdfeiben  qcfc^nittene 
eingemachte  (VJurten  ^in^u,  läßt  (entere  roeic^  lochen  unb  oai  ^Icifc^  in  ber 
'Sauce  ein  nienig  fc^more» ;  biefelbe  muß  re-^t  füniig  fein,  iföenn  fic  füft« 
lic^  flenjünic^t  loirb,  fo  finn  mon  ^  (iniömi  3irup  ober  ©irnmuä  burc^- 
rü^ren.  —  'Sott  iöraten  ^um  Sflagout  angeroanbt  loerben,  fo  mat^e  manbie 
'Sauce  fertifl,  bie  ÖJurfen  bartn  qat,  (eqe  bann  erft  bas  ;^(eiic^  t)tnein  unb 
laffe  eö  lanqfam  ^cir  merben,  nic^t  fod^en,  rocil  iß  raten  burc^  fto(^en  ^ätjt 
toirb. 

57.  Uian^s  ^u  braten  (To  fry  "Panha«^).  Xiefe«  fc  profitable 
0(3  angeneqnie  CVJeric^t  für  einen  täfllic^en  Xifc^  tann  ^u  jeber  i^eit  ^emadtt 
toerben,  unb  ^roar  foioo^t  Mon  Sftinbfleiff^  aU  3c^toeinef(eii(^,  felbft  öon 
flefoc^tera  3uppenfieif(^  unb  einem  ^ä^cn  Sratcn,  toobei  bann  reic^li(^ 
'SpecJ  mit  feinge^acft  wirb.  Xa  man  ben  '^anf^ai,  toenn  er  ianc^t  (jenucj 
qetod^t  ift,  im  'Sommer  an  einem  füllen,  luftigen  Crte  offenftebenb  H,  ira 
hinter  14  Xagc  oufbetoa^ren  !ann,  fo  ift  er  pgteic^  o($  ^lus^ülfc  ^u 
empfehlen.  Sf^oc^  bem  Üod)en  wirb  er  auf  fotgenbc  SBeife  gebraten:  yWan 
moi^t  93utter  ober  gutes  T^üt  in  einer  ^fanne  ^eiß,  fc^neibet  ben  ^on^oä 
in  Scheiben  oon  ber  Xicfe  eines  f (einen  J^tnger§,  (egt  fie  bi(^t  neben  ein- 
anber  uib  läßt  fic  unbeberft  ouf  beiben  3citen  gelb  unb  froß  braten,  bo(^ 
bürfen  fie  nic^t  ou^trorfnen,  muffen  öiefme^r  inwenbig  meit^  bleiben, 
fOlan  flibt  ben  $an§a§  ),ü  Hartoffetfpeifen ;  bcfonbers»  ongene^m  ift  ber* 
felbe  ^u  ftortoffeln  mit  Wepfeln  ober  ?(epfe(brci. 

58.  IVriff^e  -Hinbflcift^rourft  |u  brotcn  (To  fry  fr<^\i  Haiwage 
of  l>j<5f;.  Xa  be;r:i  ^Jcaten  bec  Surft  bec  Xarm  fe^r  (eic^t  reipt,  fo  t^ut 
man  rvoi}i,  biefelbe  u  ;t^er  i  3tunbc  in  einen  Xopf  mit  beinai^t  fot^enbem 
SBaffer  ^u  (egen  (föc^en  barf  eä  nic^t;,  bamit  fie  barin  burc^  unb  burd^  ^cift 
tüerbe,  Xann  rü^re  man  Butter  über  T^eun  bunfetgelb,  fege  bie  SBurft  in 
eine  rec^t  l^eiß  gemox^tc  Sc^uffel  unb  gieße  bie  iöutter  barüber  ^in,  'Sie 
pa^t  ebenfaüs  oorijügtic^  ^u  'Ä?pfe(mu#,  bo(^  ou«^  Äortoffetn  mit  ^epfetn 
ftnb  fe^r  gut  bo^u. 

50.  (fingcfaljenc  JBruitfernc  al3  angenehme  löeUofle  ^u  $iS3utter» 
broD  unb  öerfc^ieoenen  <^')erautcn  ^haJt/,'<l  l'thr.kc.U  t/f  w?rv<;  wifli  W^e- 
taW/?»  or  San«lvvi«:he»;.  Xte  ;ijöric^rtft  ^irc^u  ift  im 'Äbfc^nitt  XX.  ^u 
ftnben  unb  roirb  ^ier  nur  barauf  ^ingcmieien. 

60.  ^öfelfleifj^  ?u  fot^en  (To  \m\  Otmai  lUttif).  ,lft  bo§  ^iei^d) 
o^ne  roeiteres  m.t  2a:^  titiqtiiottlt,  fo  lege  man  es,  je  nac^bem  es  mc^t 
ober  weniger  fat^ig  ift,  eine  ^a<^t  ober  einige  Stunben  in  SBaffer,  fe^e  eS 
mit  füttern  äSaffer  bebecft  ouf '5  ^euer  unb  laffe  e^  etroa  3  Stunben  langfom 
foc^en.  3""i  ^ac^gießen  muß  man  foc^enbes,  fein  fa(tel  äßaffer  nehmen. 
J^(eif4,  toetc^ed  in  einer  ^ufammengefe^ten  ^öfet  gelegen  ^at,  mirb  mit 
foc^enbera  SBaffer  unb  etroo§  Sa(^  ouf's  J5f'?uer  gebracht  unb  bofür  geforgt, 
ba^  e§  tpeber  au^  bem  fkod^en  fomme,  noc^  j^u  lange  fo<^t,  moburc^  matt 
einen  foben  Cdt^d^mad  be§  j^itijd^»  t^etl^ütet, 

61.  Ättuc^fleift^  |tt  ff(|eit  ^To  hni  nmoktiti  lV^;f;.  Xaffetbe  wirb 
^beno^  oorl^r  gut  abgemafc^,  ma^  am  beften  mittetft  einee  reinen 
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^anbbefeng  unb  einer  A^^nböott  2Be^enf(eie  flefcöietit,  eine  9ia(^t  in  SSaffer 
eingen)eirf)t,  am  anbern  STage  nodimalg  abgefpült,  mit  !ocf)enbem  SESaffer 
bebecft  auf»  geuer  gebracfit  nnb  langjnm  3 — 4  ©tnnben  iinunterbroci)en 
gefodit  'kad)  bcm  ©ariein  fann  man  c^3  feft  jugebectt  norf)  ^  ©tunbe  in 
ber  S3riit]e  fte^en  laffen,  mobnrd^  e§  milbcr  nnb  faftigcr  mirb.  —  2) ie  53rü^e 
fann  nortf)ein)aft  ju  ©raupenfnppe  bcnu^it  merben.  Um  ober  ben  9teft 
öon  9?ancbtleifc^  faftig  ^n  erf)alten,  lege  man  e§  in  eine  offene  Serrine,  bie 
an  einen  fü()(en  Ort  gefteHt  mirb,  mieber  in  bie  33rübe,  melrf)e  man  nötigen* 
fall§  nad)  einigen  Xagcn  anffoc^e. 

62.  O^cräurfjcrtc  3,UU0C  (Smoked  Toiigiie).  ^ie  3unge  mirb  ^ag 
unb  9^ad)t  eingemeic^t,  mie  9taud}flei)d)  gefoc^t,  ,^mifd)en  jiüei  93rett(f)en 
mit  einem  ©tein  befcfimert,  nad)  bem  (SrfaÜen  bie  §ant  baoon  abgezogen 
nnb  bi'§  jum  ©ebrand)  in  ber  3?rül)e,  loorin  fie  gefod)t  ift,  aufbemat)rt. 
S)urd)  ba§  ^reffen  erf)ä(t  fie  eine  beffere  '^orm.  iÖeim  ©ebraud)  mirb  bie 
3nnge  in  bünne  (2d)eiben  gefd)nitten,  franjfi^rmig  ober  reif)enmeife  auf  eine 
@d)üffel  gelegt  nnb  mit  ^eterfitie  garnirt. 

(Sine  angenc(}me  Beilage  ju  öerfc^iebenen  jungen  ©emüfen,  aU: 
(Srbfen,  S^o^lrabi,  Spinat,  foraie  aud^  jnm  33ntterbrob. 


B.    MaHr|lBirri|, 

(Veal.) 

63.  Kalbsbraten  im  Ofen  (Veal  Roast).  gjadibem  ber  33raten 
mit  !a(tcm  SSaffcr  abgemafd)en  ift,  läßt  man  i()n  anfangt  bei  ftarter,  bann 
bei  ntä|3igcr  S^'ü^^  unter  fleiBigem  Segicßen,  oljne  ib.n  umzulegen,  1^ 
8tnube  braten.  (Sin  Heiner  traten  aber  foüte  nid)t  über  1  ©tunbe  im 
Ofen  bleiben,  tüeit  er  fonft  ^n  meic^  nnb  trocfen  toürbe.  Qu  üerf)üten, 
ba^  bie  ©ance  jn  braun,  ober  gar  brön.Vüd)  merbc,  fann  nötigenfalls 
Suroeilen  i  Xaffe  @af)ne  ober  fod)enbe§  Söaffer  tjinjugefügt  merben.  S(nd) 
fann  ber  <3ance  burd)  etma§  gute  füf5e  ©abne  ein  angenebmer  (5iefd)macf 
unb  fd)öne  gelbbraune  gärbung  gegeben  luerben;  man  gicf5e  fie  ^  ©tunbe 
üor  bem  i^erauyncbmcn  beä  S3raten§  f)in,^n.  ^ft  berfelbe  angeriditet,  fo 
nimmt  man  etiuo^S  g-ctt  öon  ber  ®auce,  riif)rt  ba-S  in  ber  ''Pfanne  fid)  5(n= 
gefegte  mit  etmaS  fattem  SSaffer  sujammcu,  lucnbct  nötigenfalls  etmaS 
©tävfe  ober  Slartoffetmet)!  an,  t)erfud)t,  ob  ©alj  febtt,  unb  iä^t  bie  Sauce 
gut  burd)fod)en. 

64.  Kalb§=5iütfcn  (Saddle  of  Yeal).  Tlaxi  nimmt  ben  9tüden  üon 
ber  bleute  bis  ^u  ^^ruft  —  fc^neibet  an  beibcn  Seiten  bie  9tippen  bis  ^uv 
§ätfte  Jueg  unb  löft  bie  9iieren  auS  —  bautet  unb  fpidt  ibn  mie  einen  §afen 
unb  brät  it)n  im  Ofen  mit  reic^Iic^  Sperf  unb  Sutter  in  1 — 1^  ©tunben 
gar,  bod)  borf  bie  Irix^e  nic^t  ju  ftarf  fein. 

65.  Kalb§katcu  im  lopf  (Pot  Roast  of  Veal).  9JJan  rid)te  ben* 
felben  öor,  mie  Kalbsbraten,  mad)e  in  einem  2;opfe  33utter  unb  gett  fod)enb 
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]^ei§,  füge  nad)  S8etie6en  aucf)  einige  @pecf|'d)eiben  fiinju,  lege  ben  Sroten 
l^ineitt  imb  laffe  if)n  offen  an  beiben  Seiten  gei)örig  gelb  Serben,  rt)ä^renb 
man  if)n  öfter  t)in  unb  {)er  frf)iebt,  of)ne  barein  ju  ftecf)en.  2)ann  gie|e 
man  nac^  unb  nad^  einige  ^albe  2^affen  @at)ne,  in  ©rmangetung  Tliid), 
ober  foc^enbe^  SBaffer  feittüärt§  f)inein,  berfe  ben  ^opf  feft  ju  unb  üerfai)re 
übrigen^  gteic^fads  unter  t)äufigem  S3egie^en  tüie  beim  58raten  im  Ofen, 
and)  mu^  mie  bei  biefem  bie  runbe  Seite  im  Xopfe  na^  oben  liegen. 

66.  9Hcrcn=§ac^ee  jum  ^albökatcn  (Kidney  Hasli  with  Veal 
Roast).  jDie  gebratene  9?iere  mit  it)rem  gett  tüirb  fein  ge^acft,  bann  lä^t 
man  ein  f(eine§  Stücf  Söutter  mit  einer  get)acften  3tt'iebel  gelb  njerben, 
Spiere,  Salg,  50^u§fatnu^,  einen  (S^Iöffel  faure  Saf)ne  unb  einen  balben 
@§{öffet  Senf  barin  bur(f)focE)en  unb  gibt  biefe§  mit  geröfteten  33rob* 
fc^nitten  jum  traten. 

67.  ©cbämlJftc  ^aMtippm  (Stewed  Calfs  Ribs).  e§  ge^ijrt 
^iergu  fet)r  gute§  gl^Ucf).  33^0"  f(i)neibet  bie  3?ippen  glatt  ah,  f(ot)ft  fie 
gehörig,  aber  nic^t  au§einanber,  fo  'oa'^  fie  reirf)(irf)  ^  Qoä  bicf  bleiben,  unb 
|arft  bie^nocfien  gur  ^ätfte  ah.  ^ann  legt  man  fie  in  eine  bicE  mit  S3utter 
beftridiene  @(f)üffel,  beftreut  fie  mit  Salj,  ?}?u§fat  unb  gibt  nocf)  83utter, 
©itronenfrfieiben,  etma§  gefto^enen  Qn)kbaä  unb  etlüa  gu  3  $funb  gleifc^ 
i  Quart  t)atb  SSaffer  unb  t)alb  Söein  binju.  darauf  mirb  bie  Sc^üffel 
feft  jugebecft,  ein  feurf)te§  Xn6)  barüber  f)ingc(egt  unb  auf  ^of)Ien  i  Stunbe 
gefdimort. 

68.  talbgbruft  3U  fütten  (To  fill  Breast  of  Veal).  man  ffopft 
bie  S3ruft,  (oft  ben  ^no<f)en  au§,  tüäfd)t  unb  trocfnet  ba§  gleifc^,  gibt  bie 
güttung  I.  9Jo.  10  in  bie  Oeffnung,  nät)t  fie  gu,  reibt  bie  $8ruft  mit  iüenig 
©alj  ein  unb  fe^t  fie  mit  reid)(id)  Butter,  meld)e  mit  gutem  '^dt  untermif(f)t 
fein  fann,  bei  jiemlid^  ftärfer  öi^e  in  ben  Ofen.  Unter  fleißigem  93egie§en 
iaffe  man  fie  li  Stunbe  braten,  n;äf)renb  bem  man  nac^  unb  nad)  einige 
Waffen  Saline  t)in,^ugiefet.  S3eim  5(nricf)ten  öergeffe  man  nic^t,  bie  gäben 
t)erau§p,^ieben.  2)ie  Sauce  tüirb  mit  etma§  fattem  SBaffer  jufammen  unb 
fämig  gerüf)rt. 

69.  ©eftotJte  ^albSbruft  al§  »oreffcn  (Stewed  Breast  of  Veal, 
Hors  d'Oeuvre).  Sie  .^'nlb§bruft  mirb  gut  geftopft,  gemaf(^en,  mit  einem 
Znö:)  abgetrodnet,  mit  Sal,^  gut  eingerieben,  mit  etma§  üRe^t  beftäubt 
unb  in  foc^enb  ^ei^er  Sutter  an  beiben  Seiten  tangfam  gelb  gemacf)t, 
mä^rcnb  ber  j£opf  feft  jugebedt  mirb.  ®ann  gie^e  man  feitmärt§  fo  oiet 
fod)enbe§  SSaffer  tiinju,  ba§  ba§  gteifcf)  gur  i^ätfte  beberft  föirb,  unb  füge 
eine  !Ieingefrf)nittene  ^eterfiüenmurjef,  aucf)  nac^  S3elieben  eine  .^anb  tiott 
gut  gereinigte  ß^ampignong  ober  1—2  Untertaffen  bot!  Siiitoarjtüursetn 
^inju.  Wflan  Iaffe  bie§  etma  1|  Stunben  tangfam  fctimoren,  gebe  i 
Stunbe  tior^er  etrt)a§  gefto^ene  9J?u§fatbIüte,  einige  gitronenfct)eiben  an 
bie  Sauce,  auc^,  menn  fie  nirf)t  fämig  genug  fein  möchte,  ettna^  gefto§enen 
^lüiebact,  rubre  beim  9(nricbten  1—2  ©ibotter  mit  etmag  faüem  SBaffer 
I)in5u  unb  garniere  bie  Sct)üffel  mit  ^tö^ci)en. 

70.  ^albflctjt^  SU  fc^morcn  (Veal  Stew).  eine  ^atbsfeute, 
S3ruft  ober  ein  Stücfcf)en  öon  ber  ^eule  wirb  gefIot)ft,  blanc^irt  (fiet)e 
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SSorbereitung§regeIn  I.),  mit  einem  «Stücf  Butter,  einigen  Sorbeerbiät* 
tern,  ßitronenfci)Qle  nebft  (5itronenfcf)eiben  unb  etn)a§  ©alj  in  einen 
(SJranittopf  gelegt,  SBafjer  nnb  2Bein  barauf  gegoffen  unb  feft  üerfcf)Ioffen 
auf  ein  ni^t  5U  raj^eö  geuer  gefegt,  ©oute  bie  93rüt)e  p  frü^  obtodien, 
fo  mu§  etuia§  !od)enbe§  SBafjer  bajugefügt  merben.  ^nrnuf  lüirb  fie 
!ur5  unb  gelbüd)  braun  eingefod)t,  lüäljrenb  man  burd)  Ijäufige§  9tüttetn 
ba§  gteifdi  bor  einbrennen  fd)ü|t  unb  mit  ber  @auce  fo  lange  begießt,  bi§ 
fie  fämig  geroorben  ift. 

71.  ^'tm^    £ot6f(cifrfj  =  t^ricaffcc    (Fiiie  Fricassee   of  Veal). 

SO^an  fc^neibet  bie  S3ruft  in  tieine  üierecfige  ©türfe,  unb  öaniit  ba^5  j^Ieifc^ 
rerf)t  meife  merbe,  blanc^irt  man  e§  auf  folgenbe  SBeife:  9iaii)bem  foI(i)e§ 
mit  faltem  SBaffer  geföafdjen,  luirb  e§  auf'^  geuer  gefegt  unb  üor  öem 
Sl'o(^cn  in  fa(te§  SBaffer  gemorfeu  unb  abgetrotfnet.  @o  lege  man  bie 
©tüde  in  einen  Xopf,  worin  reid)Iid)  frif(^e  53utter  ganj  Ijei^  gemai^t  ift, 
unb  laffe  fie  bei  einmaligem  Ummenben,  feft  ,^ugebedt,  etma  ^  ©tnnbe 
langfam  fd)moren,  aber  nidit  gelb  merben,  gie^e  bonn  fo  üiel  fod)enbe§ 
SSaffer  fjin^u,  atö  mau  @auce  ju  beben  müufc^t,  gebe  aud)  ©al^,  in  1  Qoü 
lange  ©tüddien  gef^nittene  ^eterfilienmurjeln  unb  nad)  iöelieben  (5t)am= 
^3ignon§  tjuv^n  unb  laffe  ba§  gleifd),  feft  jugebedt,  langfam  mürbe,  bod)  ja 
iiid)t  5U  njeid)  fDd)en,  mobei  man  auf  ettüa  1  ©lunbe  rei^nen  fann.  i  ©tunbe 
öor  bem  einrichten  fann  golgenbe»  l)iu3ugefügt  merben :  SOiibber  (STa(b§= 
milc^),  f)alb  gar  getod)te  ©pargelföpfe,  fleine  ©auciffen,  einige  (Sitronen- 
fdieibcn,  9J?u§fatb(üte  unb  gum  ©ämigmadien  ber  ©auce  ganj  fein  gefto^e- 
ner  ßiüiebad,  S3eim  einrichten  rubre  man  bie  ©auce  mit  1  ©ibotter  ah, 
x\d}k  ba§  gricaffee  mit  feinen  ^reb§=,  gteifd)^  ober  SSBetProbflö^c^en, 
lüel^e  in  gefallenem  SBoffer  gefocf)t  finb,  an  unb  fülle  bie  fämige  ©auce 
barüber  l)in. 

72.  5einc§  talbfIctf(J)=5ricaffce  mit  9JttbberfIöP)en  (Fine  Yeal 

Fricassee  witli  8weet  Bread  Öumplings).  ^)lcin  tod}t  ein  feine»  ^alb- 
fleifd^=gricaffce  ot)ne  SJJibber  unb  ©auciffen,  mad)t  SJiibbertlöfedien,  beren 
S8orfd)rift  im  Slbfdinitt  l^lö^e  mitgeteilt  ift,  fodit  fie  in  gleifdjbrü^e  unb 
legt  fie  in  haSi  fertige  gricaffee. 

73.  talb§'5rtcaffcc  mit  ^reBfeit  (Veal  Fricassee  mth  Crabs). 

SRan  !od)e  ba§  ^ricaffee  nac^  tiorl)erget)euber  9^orfd)rift,  gebe  ober  ftatt 
ber  bemerfteu  3wtt)aten  i  ©tunbe  t)or  bem  einrid)ten  93?ord)eln,  9}Ju§fat= 
blute  unb  in  53utter  gelb  gefc^mitetc§  9)?ct)l  l)in5u,  net)me  atte»  gett  t)on 
ber  ©auce  nnb  laffe  fie  beim  ^iujutliun  üon  reii^lid)  S?reb§butter  noc^  ein 
tüenig  !oc^en.  Seim  einrid)ten  lege  man  öorgeric^tete  ßreb§f(^n)an5e  in 
bie  ©auce  unb  rül)re  fie  nad)  S3elieben  mit  1—3  (gibottern  ah. 

74.  S^albfleiji^'t^ricaffcc  mit  23Iumcnfof)I  (Veal  Fricassee  with 

CaulifloAver).  3Jlan  fc^neibe  au§  ber  33ruft  ober  bem  3tippenftüd  fleine 
:paffenbe  ©tüde,  fdimi^e  fie  mit  etma§  9J^el)l  in  Ijei^gemadjter  Sutter  bei 
einmaligem  Umlegen  i  ©tunbe  unb  giefje  fo  öiel  fod)cubey  SBoffer  f)iu,^u, 
ba^  ba§  gleif^  jur  A^älfte  bebedt  mirb.  Bi'fl^^i^  ^'oc^lt  man  in  fleine 
©tüde  gefcl)nittenen  S3lumenfol)l  in  äöaffer  unb  ©alj  langfam  gar  unb 
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legt  i^n  be^utfam  auf  ein  Sieb,  bamit  ta§:  Söaffer  abfliege  unb  berfelbe 
«in  fd)öne§  5lnfe^eii  behalte,  ^anit  rid)tet  mau  ba§  j^leifci)  in  ber  SJJitte 
t)er  @d)ü|iel  an,  legt  ben  331umeufoi)(  gierlid)  rings  f)erum,  bie  53Iumen 
Ttad)  üben,  unb  gibt  über  bie  angerichtete  (S(i)üffe(  bie  reid)(i(i)  lange, 
Mftige  unb  recfit  jämige  gricaffeejauce. 

75.  Slolbf(cijc^=t^ricafjec  an^  anbcre  5Crt  (Veal  Fricassee  in 
an  otlier  f^tjle),  ©ine  feinget)acfte  3»üicbel  loirb  in  reid)er  iöutter  gelb 
gefdiroigt,  ba§  in  f(eine  @tüde  ge)rf)nittene  fiki\<i)  nebft  ellt)a§  3)?e^t  eine 
SBeile  barin  gei'rfimort,  mit  fodienbem  SSaffer  gur  §ä(fte  bcbecft,  Salj, 
gan,ger  Pfeffer,  Sfielteu^^feffer,  1  Sorbeerblatt  unb  menig  in  3Bürfet 
gefd)nittene  Senfgurfen,  in  (Ermangelung  einige  ßitronenirf)eiben  ^in,^u= 
gefügt ;  ha^  gricaffee  barf  baüon  ni(f)t  fauer,  ba§  ^(eifc^  gar,  aber  nic^t 
5U  meid)  gefod)t  merben. 

76.  ^tagout  öon  gefülltem  S^aI6ftcifdj  (Ragout  of  dressed  Veal), 

Tlan  fd)neibet  au§  einer  Irlalbiofcule  ungefät}r  8  $funb  gfeifc^,  flopft  e» 
Tuürbe  unb  fd)neibet  el  in  {)anbgro^e  (Sd)eiben.  ©aS  ^^leifc^,  mel(^e§ 
abfällt,  mirb  gebraten,  mit  Gitronenfd)ale  fleinge^adt,  mit  i  'ißfuub  (3ar= 
tieUen  gemurrt  unb  mit  3—4  (giern  unb  etma'ä  iIßeiBbrob  gu  einer  t^axce 
gemadjt.  2)anu  merben  bie  Stüde  gteifd)  bamit  gefüllt,  mit  einem  33inbi 
faben  umbuuben  unb  langfam  gebraten.  Qnx  Sauce  nimmt  man  bie 
18ratenbrü()e,  etma§  90?ordt)e(n,  etma§  ßartoffelmet)!  ober  Starte  unb  (ä§t 
"baä  ^k\\ä)  barin  nod)  einige  9J?inuten  bämpfen. 

77.  ©cfot^tcr  S^aiböfopf  mit  Sauce  (Boiled  Head  of  Veal  with 
Oravy).  9)ion  mäffert  ben  gang  frifd)eu  Äopf  uon  einem  grofscn,  gut 
genmiteten  iilalbe,  pu^t  it)n  rein,  fd)neibet  Die  Obertefgen,  Dt)rcn  imb 
laugen  au§,  brid)t  bie  unteren  fiinnbaden  ah,  nimmt  bie  QnuQt  I)crau§, 
lueil  fie  bann  beffer  mei(^_  mirb,  mäfd)t  ben  Stopf,  fpaltet  i^n  unb  biubet 
benfeiben  mieber  feft  gufammen.  darauf  bebedt  man  ii)n  mit  Söaffer, 
gibt  Sa(g  bagu,  fd)äumt  unb  lä^t  it)n  mit  gangem  ©emürg,  grünen  ^Iräu- 
lern,  3"^i^^<^^"  """^  Sorbeerb(ättern  meid)  fod)en,  mel(^eÄ  ungefö£)r  2 
Stunben  bauert.  9JJan  fann  if)n  bi§  gum  ^(nric^ten  in  ber  33rütje  liegen 
laffen.  '^ann  legt  man  tt)n  auf  eine  Sdjüffel,  nimmt  ben  S3inbfaben  baüon 
ah,  biegt  ben  Ä'opf  au^einanber,  legt  auf  ba^  ®et)irn  geriebene^,  in  Butter 
braun  gebratene^  SSei^brob,  bie  gefpattete  3i'"9e  gu  beiben  Seiten,  gibt 
etmal  Sauce  barüber  unb  bie  übrige  bagu,  2)ie  nötige  Sauce  ift  unter 
„Saucen"  (XV.)  angegeben. 

78.  SlaIb3fojpf--@üI,^c  (Calfs  Read  Cheese).  f  opf  unb  ^erg  eine§ 
gut  gemöfteten,  frifct)  gefc^tac^teten  kaibe^  mirb  rein  gemafdjen,  1 — 2 
Stunben  gemäffert,  bamit  ba^  Süit  t)erau§gie{)e,  in  einem  glafirtcn  Sopfe 
rei(^Iid)  gur  §ä(fte  mit  Saffer  bebedt,  unb  mit  etma§  Salg  ftar  abge- 
fd)äumt.  ®ann  gibt  man  2  Xbeclöffet  ^fefferfijrner,  Qhcn  fo  t>\d  9?elfen= 
Pfeffer  t)ingu,  fomie  aud)  2  Sorbeerblätter,  ^—LQmtheUi  mittlerer  ©rö^e 
iiub  fo  oiet  @ffig,  ba^  ba§  SBaffer  fäuerlid)  fc^medt.  So  kffe  man  ben 
^opf  auf  nid)t  gu  grellem  gener  gang  meid)  !od)en,  mad)e  ha^  g^eifc^  üon 
ben  Slnod)en  unb  gie^e  bie  Srül)e  burd)  ein  Sieb.    ®ang  erfaltet  tüirb 
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ba§  f^teifcf)  in  bünne  ©treifdieu  gejd^nitten,  mit  einem  reid^tidien  S^eit  ber 
Com  S3obenfa|  flar  abgegoffenen  ^rü^e  unb  einer  in  ©rfieiben  gefd)nittenen, 
nid^t  bitteren  ßitrone  o^ne  ^erne  nod)  i — |  ©tunbe  getoc^t,  jDie  ©ülje 
mu^  einen  ftarf  fäuerlid)  getüürjigen  ©eirfimacf  nnb,  falt  geniorben,  fo  oiel 
^onfiftenj  ^aben,  ba^  man  bünne,  glatte  Scheiben  batjon  abfc^neiben  fann; 
§n  feft  barf  fie  jebocJ)  nit^t  jein.  ^orf)t  man  mit  ^opf  unb  §erj  einen 
^alblfu^,  [o  tann  man  bie  fämmtlic^e  S3rüt)e  jur  (Sülje  net)men,  moburd^ 
man  eine  größere  Portion  erhält,  ^ft  biefelbe  nun  jum  StuSfüÖert  fertig, 
fo  fpüle  mam  eine  ^orjettanform  ober  oerfc^iebene  !(eine  ©efcEiirre  mit 
fattem  SSaffer  au§,  fcf)öpfe  bie  ©üljenbrü^e  mit  bem  gleifd),  gleid^mä^ig 
öert^eilt,  hinein  unb  fteüe  folrfie  an  ben  fälteften  Ort.  S3eim  ©ebraud^ 
ttjirb  ba§  gett  öon  ber  ©ülje  mit  einem  9)Je[fer  abgenommen,  foldie  mit 
bemfelben  an  ben  ©eiten  gelöft  unb  auf  ein  poffenbe§  @(^üffe((^en  umge= 
ftürjt.  (S§  ift  bic§  eine  fe^r  profitable  unb  angenet)me  Beilage  pm 
SButterbrob,  Satat,  ^artoffelfpeifen  unb  SSurjetgemüfen ;  aud^  mit  einer 
(güijenfauce  eine  felbftänbige  @dE)üffet.  —  Sollte  man  genötigt  fein,  bie 
©ülge  in  einem  eifernen  Xopfe  ju  focfien,  fo  loffe  man  anfangs,  um  ben 
©ifengefc^mad  5U  öerf)üten,  ben  (Sffig  meg  unb  benfetben  gule^t  etiro  5—10 
Spfünuten  burc^fodEien,  ebenfo  aui^  bie  ßitronenfc^eiben. 

79.  Srauncg   S^aI6§fo^f  =  ^tagout   für   ben   täöüc^cn  %m 

(Brown  Calfs  Head  Ragout).  9Jlan  torf)t  einen  ^albsfopf,  ba§  öerj  unb, 
menn  man  miH,  aud)  bie  Sunge  rec^t  föeid),  unb  fd^neibet  ble§  alle§  in  fleinc 
©tüde.  jDann  bräunt  man  2  ge^adte  ^ifiebetn  in  S3utter,  gibt  2  @B^iJffel 
SOiet)!  baju,  rüfjrt  e§  fo  lange,  bi§  e§  g(eidE)fatI§  bräunli^  ift,  füHt  üon  ber 
SBrübe,  tüorin  ber  ^opf  gefod)t  ift,  baju,  gibt  3ftofinen  ober  S!otint^en, 
Pfeffer,  ^JJelfen  unb  ©atj,  1 — 2  Söffet  SöirnmuS  ober  ©irup  unb  etmaS 
©ffig  au  bie  Sauce  unb  lä^t  ba§  gteifc^  barin  gut  burd)fod)en.  ^ie 
Sauce  mu§  redt)t  runb  fein  unb  einen  fäuerlic^en,  re^t  püanten  ©e- 
fc^morf  {)aben, 

80.  eiiflltfc^eS  .^al6gfopf=  ober  3Wocfturtle=9taöout,  f)tnrei(i^enb 
für  20  5gcrfoncii  (Mockturtle  Ragout  of  Calfs  Head,  English  Style), 
©in  ganj  frifd^er,  abgebrannter  unb  gemäfferter  ^'aIb§topf  unb  ^loei  Dd)fen= 
gaumen  merben  in  SSaffer  unb  Salj  abgefd)äumt,  mit  Sd)aIotten  ober 
ßtüiebeln,  ÜZetfen,  ^fefferförnern  unb  einigen  Sorbecrbtättern  mä^renb 
2—2^  Stnnbcn  gar  ge!od)t.  ®er  Dd)fengaumen  mu^  minbeftenS  2  Stun= 
ben  üorgetoc^t  fein,  um  mit  bem  Slatb§!opf  gar  jn  tuerben.  darauf  mirb 
ba§  t5tei'f(^  in  paffenbe  Stüdd^en  gefc^nitten,  i  ^funb  SUtibber,  gleif^tlöfee 
unb  I  l^^funb  Sauciffen,  beibe§  .t)ort)er  angebraten,  unb  tuomöglid^  bie 
§älftc  eines  gebratenen  ^afen  tiin^ugegeben,  Sann  fd)mi^t  man  S3utter 
mit  9)Ze^I  braun,  rüt)rt  eine  gute,  mit  SBurjelmer!  getoc^te  9iinbf(eifd)^ 
bouillon  tiinju,  gibt  baS  gleifdimer!  t)inein  nebft  9)iord)eht,  et)ampiguon§, 
kapern,  ©itronenfc^eiben,  geftoßenem  Pfeffer,  S^eÜen  unb  9ielfenpfeffer, 
eine  ^rife  6:at)enne=$feffer  unb  i  glafdie  9[Rabeira  unb  liifet  bie  Sauce 
fämig  fod)en.  SJiit  Sdtinitten  Don  ^Blätterteig  ferttiert,  üertritt  tie^  9ia- 
gout  bie  Stelle  einer  fd^mad^aften  haftete.  UebrigenS  fann  man  baffelbe 
aud)  fet)r  gut  in  eine  gebadene  Sünbpaftete  üon  S3iätterteig  füllen. 


81.  9«tbbcr  (^d6§mtl(^)  (Calfs  Sweet  Bread).  ^iefetbe  toirb 
nocf)  A.  9^r.  25  öorgerid)tet,  in  ätüei  (gtücfe  geteilt,  ge[picft  unb  mit  ©atj 
unb  9)Ju§fQt  gertJürät;  bann  brät  man  fie  in  fteigenber  93utter  gelb,  um  fie 
aU  Beilage  ju  feinen  ©emüien  gu  geben. 

Ober  bie  3}iibber  merben  abgebrüht,  in  @cf)eiben  gefrf)nitten,  in  ®i, 
D!Jiu§fat,  lüenig  (galj  unb  3iüieba(f  umgebret)t,  in  Sutter  gebocfen  unb, 
■mit  einigen  2;ropfen  Sitronenfaft  beträufelt,  jur  Sßerjierung  feiner  ©emüfe 
üerroanbt. 

Ober  i  8tnnbe  in  93rüt)e  gefo(i)t,  in  tteine  ©türfdien  gefctinttten,  in 
Saucen  unb  gricaffee^  angericf)tet.  ®ie  ^alb^milc^  mu§  ftetä  öoüfommen 
gar  ge!od)t  ober  gebraten  luerben. 

82.  ^aIb§mU(^  mäi  ^iütvoi  (Calfs  8weet  Bread  ä  la  Yilleroi). 

3toei  blant^ierte  ^alb^mibber  bämpft  man  in  einer  fräftigen  5Ieifd)bnit)e 
gar,  aber  nid)t  gu  meid),  täfet  fie  erfaßten  unb  fdineibet  fie  in  (Scf)eiben. 
©inen  Seil,  etma  bie  |)älfte,  ber  g(eifd)brüf)e  üerfDrf)t  man  mit  einer  tieüen 
D!Jle^Ifcf)tt)i|e  5U  einer  bicfen  Sauce,  bie  man  mit  SSßei^mein  ober  ßitronen- 
faft  fd^ärft  unb  mit  met)reren  ©ibottern  abgießt,  ^n  biefe  @auce  taucht 
-man  bie  ^alb^mild^fd^eiben,  läfet  ben  Ueberjug  ftarr  merben,  toenbet  bie 
(gd^eiben  in  gerfc^Iagenem  @i  unb  geriebenem  3tt)iebacf,  bäcft  fie  in  ^eifeem 
<5c^mal5,  berjiert  bie  ©c^üffet  mit  Ißeterfitie  unb  gibt  biefe  Scheiben  aU 
IBoreffen  naä^  ber  (Suppe  ober  aU  S3ei(age  §u  feinen  ©emüfen  mie  Spargel 
u.  f.  m. 

83.  SSiencr  S^ni^cl  (Veal  Steaks  breaded).  SRitten  ou§  einer 
tatbafeule  merben  Stücfe  öon  ber  ®rö^e  Heiner  S8eeffta!e§  gefdinitten, 
ctma§  geflopft,  mit  feingemac^tem  Salj  unb  Pfeffer  eingerieben,  in  ©i  unb 
9Re{)t,  bann  in  ^miebacf  umgebref)t  unb  in  reid)Ii(^  Sutter  jart  gebraten, 
löeim  5{nxicE)ten  merben  bie  Scf)ni^el  mit  etmaS  ßitronenfaft  beträufelt, 
mit  einem  6;itronenfd)eibd)en  unb  einigen  kapern,  gitterartig  mit  Sar* 
t)etlenftreif(^en  unb  einem  Spiegelei  belegt. 

84.  ^olbsiri^^JJ^Ctt  (Veal  Chops).  Qu  Koteletts  ift  gute§,  nidit 
ju  frifd)el  gleifc^  eine  |)auptbebingung.  Man  üopft  ba§  ätippenftüd, 
fd^neibet  oom  9iüdgrat  bie  obere  ^ant  unb  bie  Setinen  ah  unb  teilt  e§  fo, 
't>a^  jebe§  Stüd  eine  $Rippe  entf)ält,  löft  babon  ba§  gleifd)  bi§  jur  eigent- 
li(^en  (Sotelette  ob,  fa^t  an  ben  ^noc^en,  ftopft  mit  einem  t)ij(,^ernen  ^am^ 
mer  ba§  g(eifd)  langfam  meid),  {)aut  ben  ^noc^en  gur  ^älfte  gtatt  ab, 
formt  ba§  gleifi^  mit  einem  3Dhffer  runb  unb  glatt  üon  ber  ®ide  eine§ 
ginger^  unb  ftreut  etma§  feinet  Sal^  unb  Pfeffer  barüber.  ®ann  tunft 
man  bie  fftippd^en  in  (gi,  mäljt  fie  in  gefto^enem  ^miebad  ober  geriebenem 
SBei^brot,  ba^  man  mä)  fübbeutfd)er  3(rt  oft  mit  geriebenem  ^armefan- 
fäfe  üermifc^t  unb  legt  fie  in  gelb  gebratene  33utter.  SO^an  lä^t  fie  unge* 
fät)r  6  SWinuten  offen  braten,  mä^renb  man  fie  einmal  umlegt  unb  oft  mit 
ber  S3utter  begießt.  Sinb  fie  bunfelgelb  unb  §art,  fo  gibt  man  fie  aU 
löeilage  ju  frifd)en  ©emüfen,  befonber§  gut  finb  fie  §u  33rumen!ot)I,  (Srbfen 
unb  Spargel,  ^m  SSinter  bilben  fie,  ^u  mit  einigen  Söffein  Stomatenbrei 
toermifiten  9JJaccaroni,  eine  empfelilen-^werte  S3ei(age.  Wan  tann  fie  aud^ 
flt§  3mifd)enfd)üffet  onric^ten,  boc^  fpidt  man  fie  allbann  entmeber  nur  mit- 
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©pedftreifen,  ober  auc^  mit  3ungen-,  @arbef(en==,  2;vüffeln=  ober  ©iirfen* 
ftiftd)en,  audf)  mariniert  mon  fie  gern  einige  ©tunben  in  mit  feinen  ^'räu= 
tern  genjür.^tem  SBei^mein  unb  gibt  fie  bann  mit  einer  pifanten  ©ance,  gu 
ber  man  bie  SD^arinabe  teilmei'le  benu^t,  jn  3:ifc^.  ®ie  ßalbgrippdiett 
fijnnen  übrigen^  and)  gan^  tt)ie  |)ammelrippc^en  anf  bem  9t oft  gebraten 
tüerben,  fie  finb  bann  befonber§  faftig.  ^en  ^tbfall  üon  ben  S^ipprfien 
fann  man  jur  ©auce  ju  einem  gen)öl)nli(^en  9tagout  ober  jn  einer  ©ütjc 
öermenben. 

85.  ©§caIoppä  für  8  ^pcrfouen  (Escaloppes  for  8  Persons).  ein 
$funb  Slalbfteifd)  (foüte  e§  nid)t  jn  ^aben  fein,  fo  fann  9tinbfleiic^  genom* 
men  mcrben)  mirb  mit  i  ^funb  ©pect  ober  gemäffertem  9iierenfett  jnfam* 
men  fo  fein  al§  möglich  get)acft.  Xa^u  für  2  ßent§  abgefi^ätte,  in  faltem 
SBaffer  au§gebrücfte  ©eiinnel,  2  ©ibotter,  etmaä  ©atj  unb  Pfeffer,  ge{)örig 
öermengt,  flat^e,  t^alergro^e  @§caIopp§  geformt  unb  in  uodem  ^ei^em 
gett  in  ber  ^fannfucftenpfanne  rafc^  gelb  gebarfen  unb  herausgenommen. 
S)ann  mirb  ein  (S^töffel  a)h^I  in  bem  gett  gefc^mi^t,  eine  ^anbüott  Siran* 
ter,  aU  ©c^nitttoud),  ^eterfilie  unb  etn^aS  2)ragon  I)inäugegeben,  mit 
IBouitton  unb  etma§  faurer  @af)ne  abgerüf)rt,  fo  ba§  e§  eine  bicflicfie 
©auce  bitbet,  hjeld)e  fod^enb  über  bie  @§caIopp§  gefüllt  iuirb.  dlad)  ber 
©uppe  mit  abgeforf)ten  Sl'artoffetn  ober  5(benb§  aU  ÜJagont  gegeben. 

86.  6otcIettc§  auf  anberc  5trt,  and)  &miopp§  fienaimt  (Cro- 
quettes  or  Escaloppes  in  an  other  »Style).  9Jad)bem  an-o  bem  ^albfleifc^ 
Jaut,  ©et)nen  unb  ^^bern  gelöft,  tuirb  ba§  gteifc^  mit  ©al^  möglidift  fein* 
get)adt,  in  gleid^e  2eite  bon  ber  ®rij^e  tvk  (JoteIette§  geformt,  mit  bem  S[Reffer 
runb  unb  glatt  geftri^en.  ^ann  Serben  bie  SoteIette§  in  gefi^Iogenen 
ßiern  unb  SpiiuSfatnu^  umgebret)t,  bicf  mit  gefto^enent  3*üiebad  ober 
ß:racfer  beftreut,  in  getbgemorbene  iöutter  gelegt  unb  bei  einmaligem  Um* 
Jüenben  etwa  10  bis  15  9Jiinuten  gelb  gebraten,  ©obalb  ba§  ?^leifd^ 
inmenbig  nicl)t  mel)r  toi)  ift,  muffen  fie  rafd)  ans  ber  Pfanne  genommen 
tüerben. 

87.  aSoqüßltt^c  Gotclctteä  auf  bem  !Roft  ju  braten  (Very  fine 
broiled  Croquettes).  SOtan  rid)tet  fic^  hierbei  nad)  ipammel^eoteletteS  auf 
bem  9t  oft. 

88.  ©riHabcn  öon  faltem  ^alböbraten  (Grillades  of  Cold  Veal 
Roast).  (£§  merben  üom  S'albSbraten  fingerbide  ©c^eiben  gefc^nitten, 
biefe  in  ©ier  unb  SJtUyfat  getunft,  in  gefto^enem  ^wie&acE  ober  ©rader 
umge!el)rt  unb  in  reid)lid)  gelbgemorbener  33utter,  inbem  man  einige 
^örni^en  ©al^  barüber  ftreut,  möglid)ft  fd)neCl  auf  beiben  ©eiten  gelb 
gebraten  unb  fogleic^  angerid^tet.  @efd)iel)t  bay  iöraten  langfam,  fo  tt)er* 
ben  bie  (SJrilkben  troden  unb  f)art,  fonft  aber,  fatts  ber  iöraten  gart  unb 
faftig  tüar,  fef)r  lüol)lfd)medenb. 

89.  ©ebatfcnc  ^alböfu^e  (Baked  Calfs  Feet).  SBenn  bie  güfee 
rein  gepult  unb  abgefengt  finb,  lüerben  fie  gemäffert  unb  alSbann  mit 
SaSaffer,  ©ffig,  ©alj,  3iuiebeln,  groben  ©emürjcn  unb  grünen  Kräutern 
njeid)  gefoci^t.    SBünfd)t  man  nid)t  fogleid)  ©cbraud)  baoon  gu  machen,  fo 
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fann  man  fie  in  biefer  93rüf)e  einige  'Jage  aufbefttaJiren.  2)ann  tüerben  bie 
Ä'norf)en  {)erau^gemarf)t,  bie  gü^e  gefpalten,  in  bie  ^(are  I.  9Ui.  48  getunft 
unb  in  93acf£)utter  I.  9^o.  34  ober  Scfimalj  gelb  gebaden.  9Jian  fann  bie 
gü|e  oncf)  bIo§  in  SBaffer  nnb  ©at^  forf)en,  bann  in  (gi  nnb  geriebenem 
SSeiprob  umbre'^en  unb  in  einer  Pfanne  gelb  nnb  frofe  bacfen. 

Sil»  :!8ei(age  ju  feinen  ©emüfen ;  auc^  Jüirb  Sanerfraut  bamit  garnirt. 

90.  ©cftoöte  gc6ci*  (8tewed  Liver).  ®ie  ^alb^Ieber  ift  je  frifcfier 
befto  be[fer.  ©ie  mu^  gan^  frifcf)  gebrancbt  lucrben,  ba  fie  '\d)on  naä) 
einem  f)ei^en  läge  ber  ®efunbf)eit  nad)teilig  ift.  9JJan  mafc^e  a(fo  bie 
Seber,  5iel)e  bie  §aut  baoon  ah  nnb  fpicfe  fie  auf  folgenbe  SSeife:  9?e(^t 
Oiel  !nr,^e  ©pecfftreifen  werben  in  einer  9J?ifcf)nng  Hon  ©atj,  Pfeffer  unb 
S'Jelfcnpfeffer  gemälzt,  bann  tuirb  mit  einem  fpi|en  SJieffer  in  bie  Seber 
geftoc^en  unb  ber  ©pecf  I)inein  gebrücft.  ®arnac^  tä^t  mon  einen  reirf)- 
liefen  ©tic^  33uttcr  gelb  luerben  unb  bie  Seber  feft  jugebedt  i  ©tunbe 
barin  fdimoren,  bann  bebecft  man  fie  ^nr  i^älfte  mit  forf)enbem  SSoffer, 
gibt  einen  tjalben  Getier  f(eingefd)nittene  ßtfiebeüt,  2  Sorbeerblätter,  noc^ 
etma§  ©atj,  9kltenpfeffer  unb  ein  Stüd  S3utter  baju,  unb  menn  fie  beinahe 
roeid)  ift,  geriebene?  SBei^rob,  einen  reicf)Iic^en  Söffet  Sirnrnn?,  @irup 
ober  ein  ©tücfc^en  Quäex,  ©ffig  unb  nad)  @ef allen  ein  @Ia§  5Hott)mein. 
S)ie  Sauce  mu^  reic^Iid)  unb  famig  fein.  Qt'xt  be§  ^od)end  ^  Stunbe. 
(S§  lüerben  geforf)te  llartoffeln  bagu  gegeben.  —  Seber  fann  Ieid)t  üerfatäen 
Werben,  waS  man  t)ier  bead)ten  motte. 

91.  Öeber  =  9{agout  mit  Kräutern   (Säi^fift^e  Md)c)   (Liver 

Ragout  ^y\t\\  Herbs).  9ia^bem  bie  ganj  frifd)e  Seber  gemafdien,  ent- 
häutet nnb  in  (Streifen  gefd)nitten,  fd)mi^e  man  etma§  Schalotten,  Sdinitt^^ 
laud),  ^t)t)mian,  Aragon  unb  ^eterfitie,  bie?  atte?  ge^adt,  in  S3ntter  gelb, 
tf)ue  bie  Seber  unb  Satj  bajn  unb  laffe  biefe  fo  lange  fc^moren,  bi?  fie 
meid)  ift.  2)ann  gebe  man  geriebene?  SBei^rob,  9}?u§fatnuf?  unb  9JeIfen- 
pfeffer,  2  Xaffen  S3ouitton,  eben  fo  biet  äßein  ba^u  unb  laffe  e?  eben 
miteinanber  burd)fod)en. 

92.  ©cbratettc  Sc6cr  mit  Sauce  (Fried  Liver  with  Gravy). 

'^ie  frifd)e  Seber  mirb  gemafc^en,  üon  §aut  unb  Sef)nen  befreit,  in  finger= 
bide  Sdieiben  gefd)nitten,  nad)  S3elieben  init  etma?  t^feffer  unb  nid^t  üiet 
Sal5  beftreut,  in  9)ie^(  nmgefe^rt  unb  in  bci^gemad)ter  ^öutter  unb  gett 
ober  iöntter  unb  Sped  etma  lö  SJiinuten  bei  einmaligem  Umtet)ren  auf= 
mertfam  gebraten.  Sängere?  58raten  mac^t  bie  Seber  troden.  Sobolb 
beim  @infted)en  mit  einer  ©abel  fein  S3(nt  ^erau?tritt,  ift  bie  Seber  gar. 
Wan  gibt  bann  rafc^  2  klaffen  falte?  Söaffer  in  bie  ^fanne,  bedt  bie  Pfanne 
fd)nett  5u,  läßt  fie  einige  SijJinuten  fd)moren  unb  rii^tet  fie  in  ifjrer  Sauce 
fofort  an.  dla<i)  S3elieben  fann  man  aucf)  etma?  frifc^e  gefto^ene  Söac^- 
i^otberbceren  m  bie  ^ei^e  S3utter  ftreuen ;  fie  geben  ber  Seber  einen  ange- 
nef)men  @efd)mad. 

93.  Kalbsleber  unb  @^crf  (Calfs  Liver  and  Bacon,  American 

Style).  Xie  Seber  mirb  in  Stüde  gefcftnitten  oon  ber  2)ide  eine?  balben 
3otte?,  barüber  fdiüttet  man  ^ei§e?  äBaffer  unb  Iä§t  fie  fo  einige  aJiinuten 
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fte'^en,  um  fie  !Iar  ton  93Iut  gu  ntaci^en,  bann  trocfnet  man  fie  mit  einem 
reinen  ^ud)e  ah,  1  $funb  geräudierter  (gped  tüirb  in  fo  öiele  bünne 
©d^nitte  gettieilt,  at§  Seberftürfe  ta  finb,  bann  tüirb  ber  (Bpcd  red)t  braun 
unb  tro^  gebraten,  au§  ber  ^fonne  genommen  unb  f)ei^  get)alten.  91un 
brät  man  bie  Seber  in  bem  ^ei§en  j^ett,  uacEibem  man  bie  ©tücfe  toortjer 
mit  Pfeffer  unb  ©atj  beftreut  unb  in  9Jiet}t  umgemenbet  I)ot.  SBenn  fie 
rei)t  braun  finb,  legt  man  fie  auf  eine  f)ei^e  (Sd)üffel  mit  einer  ©pedfd^nitte 
über  jebem  ©tücf.  SBitt  man  (Sauce  baju  geben,  fo  gibt  man  gu  bem  ^ett 
in  ber  Pfanne  1  S^töffel  l&utter,  rü^rt  no^  1  Söffet  SUfef)!  in  einer  Saffe 
SBaffer  baran,  lä^t  bie§  noc^  einmal  !ocf)en  unb  bringt  e§  in  einer  (Bancen- 

mm  5u  xifct). 

94.  ©ckatcue  Sekr  aU  Scilaßc   (Fried  Liver  as  Ajoiitee). 

®ie  Seber  eine§  frifd)  gefcf)ta(i)teten  ^oIbe§  loirb  in  (Sd)eiben  t)on  ber  SDirfe 
eineg  falben  f^inger^  gefd^nitten,  Jüobei  §aut  unb  5(bern  entfernt  tüerben, 
in  (Sier,  9[Ru§fat  unb  menig  (galj  umgebref)t,  mit  gefto^enem  3^i^i^^fl<f 
beftreut  ober  in  9!Kef)I  geroäljt,  offen  in  rei^Iid)er  93utter  fo  lange  leidet 
unb  fd^neü  gebraten,  bi§  fie  inmenbig  ganj  loeid),  Don  au^en  !ro^  gemorben. 
£ängere§  S3raten  mac^t  bie  Seber  trocfen  unb  ^art. 

95.  Öcbcrflö^C  (Liver  Dumplings).  2)ie  $8orfdE)rift  ift  im  ?tbfd^nitt 
^tö^e  ju  finben. 

96.  ^flierenfii^nUtcn  (Kidney  Chops).  ®ie  gebratene  91iere  mit 
i^rem  §ett  unb  einem  ©türf^en  ©d^inten,  tüenn  el  gerabe  ba  ift,  nebft 
etrna^  Kalbsbraten  unb  ^eterfilie  Jüirb  gauj  fein  get)arft,  mit  einem  Qi  unb 
1—2  (Sibottern,  einigen  ©^löffeln  bicfer  fü^er  @at)ne,  bem  nötigen  ©alj, 
etmo§  6itronenfdt)aIe  unb  9}ZuSfatbIüte  ober  9JJu§fatnu§  unb  tüenig  ge- 
fto^enem  ^miebacf  untereinanber  gemifd)t.  ®onn  mac^t  man  SSeifebrob^ 
fd^eiben  in  SJJilct)  unb  1—2  (Siern  Ujeic^,  beftreidE)t  fie  bitf  mit  biefer  SObffe, 
ftreid)t  foIcE)e  gtatt,  ferbt  fie  treu^meife  ein  unb  beftreut  fie  mit  feingeriebener 
©emmet  ober  ^roiebacE.  ^ft  ba§  gefdE)et)en,  fo  lä^t  man  Söutter  beife  tüer= 
ben,  brät  bie  untere  ©eite  barin  gelb  unb  legt  fie  bann  einige  SDiinuten  auf 
bie  S^ierenfeite.  %U  9Zad)geridt)t  tüerben  bie  ?iierenfcf)nitten  mit  Snäev 
beftreut,  aU  ^Beilage  gu  ©emüfen  aber  o^ne  Qndn  gegeben. 

97.  f^ricabcttcn  tjon  öcfoj^tcm  ^albfleifi!^  in  ©i^malj  an^it-- 
barfcn  (Fricadelles  of  Boiled  Veal  Med  in  Lard).  (55efod)te§  Slalbfteifc^ 
tüirb  in  feine  SBürfel  gefd^nitten,  S3utter  unb  9}kt)(  gefc^iüi^t,  ctlüa§ 
^Bouillon  ober  SSaffer  (bo(^  nic^t  ^u  t)iel,  t)a  bie  ©auce  bid  fein  tnu^),  ©al^ 
unb  (Sitronenfd^ate  baju  gegeben,  mit  einem  (Sigelb  abgerührt,  ba»  gfeifi^ 
barin  burd^ge!odt)t  unb  gum  Kaltmerben  auf  eine  ©i^üffel  gelegt,  ©obann 
tüirb  ein  ©i  mit  cttüa»  ©0(5  gefc^tagen  unb  mit  üiel  gefto^enem  ß^i^i^bad 
gemifd)t.  2)emnäc^ft  tuerben  bie  bon  ber  falten  9J?affe  geformten  fleinen 
^ättd)en  in  bem  ^miebarf  umgebret)t,  in  beigem  ©d^malj  t)ellbraun  gebarfen 
unb  angericbtet.  ®ie  ©c^üffel  rt)irb  mit  B^^^eigen  üon  ^eterfitie,  tüelct)e 
guöor  in  bem  ©dEimatj  abgebadfen  finb,  garnirt. 

98.  Kalbsbraten  in  SBfirfct  oef«i^"iWc"  mit  ^lofmcn  (Roast 
Veal  cut  in  Dice  Avitli  Raisins).    SJian  fd;neibe  Äülb»braten  in  tteine 
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USürfel,  laffe  53utter  gelb  tuerben,  etroal  geriebene»  55?eifebrDb  ober  5XRet)( 
barin  gelb  fc^roi^en,  gebe  SouiÖon  ober  ©aifer,  53ratenbrüf)e,  1  @(a» 
IBein,  etroaÄ  (jitronenfcfiale,  9Jiu§fatbtüte  unb  @a(,5  nebft  reic^Iid^  Dioi'inen 
^in;5u,  laffe  fie  in  furjer  i8rüf)e  föeid)  fod)en  unb  ben  traten  nur  barin 
^eiß  njerben. 

99.  "iRogout  öon  übrigflcblicbcncm  ^albSbrotcn  (Ragout  of 
ReumtOnts  ot'Roast  Teal).  1—2  fein  gefcönittene  grotebeln  trerbenln  iöut= 
1er  ober  SSratenfett  gelbbraun  gejc^rai^t,  bann  toirb  ein  Söffel  9JJef)(  barin 
gebräunt  unb  f)in5U  gegeben,  einige  Raffen  SBaffer,  Sratenbrübe,  gett)ür=^ 
feite  faure  ©urfen,  Pfeffer  unb  iSatg.  2Benn  bie  ©urfen  lueic^  finb,  fo 
tüirb  ber  in  paffenbe  Stücfc^en  geschnittene  Kalbsbraten  barin  ^ei§  ge= 
mac^t,    23ie  fc^on  bemer!t,  mac^t  baS  Socken  ben  S3raten  gä^e. 

100.  5tuf  anbcrc  5(rt  {An.  otlicr  Style).  Gin  reichlicher  8tic^  ©ut* 
1er  ober  '©ratenfett  inirb  mit  einigen  gefc^nittenen  ^n^iebeln  gelbbraun  ge= 
matfit,  ein  ßücf)enlöffel  üotl  9)iel)l  ^in3ugegeben  unb  fo  lange  gerührt,  bi» 
e§  gebräunt  ift,  fobann  fommt  l)in5u:  etroa§  SSafjer  unb  weiBer  (Si)ig, 
einige  Sorbeerblätter,  etroaS  9JeIfenpfeffer,  in  Stüde  gefc^nittene  faure 
{5Jurfen,  Qüdtx  unb  Salj  unb  julegt  ber  in  Stücfe  gefcbnittene  Straten; 
bie  Knocben,  ebenfalls  in  ©tücfe  genauen,  bürfen  nic^t  fehlen,  3^^^  ^^^ 
Äod^enS  ^ — f  Stunbe. 

101.  ©roßc  ^ricobcUc  öon  Ealbffeift^  ( Veal  Loaf ).  3  ^funb  ro^e§ 
^arbfleifc^  werben  fe^r  fein  gebacft  unb  bo;;u  gemifc^t  werben:  3  ©ier, 
3  Gß^öffel  'Sta^m  ober  ^Jlxid};  nimmt  man  93^ilc|,  fornu^  ein  ©türfSutter 
baju  tommen,  etroa  Don  ber  ©röße  einel  i^ü^nereie»,  bei  9ia^m  etroaS 
toeniger.  (Jier  unb  ütabm  werben  ^ufammengemifcfjt;  bann  fommen  on 
ba§  f^leifcf)  nod)  4  geftoßene  Soba^Srarfer,  1  Slieelöffel  geftoßener  fc^war^ 
^er  Pfeffer,  1  gehäufter  S^eelöffel  ©alj,  unb  ebenfooiel  Salbei,  gepuloert, 
lüenn  er  trocfen  ift,  ober  fein  gel)a(ft,  wenn  frifc^.  jDieS  wirb  jufammen 
t)ermif(it,  in  einen  2aib  geformt,  bann  in  ben  Ofen  geftetit,  §uWeilen  mit 
S3utter  unb  2Baffer  begoffen  unb  2^  8tunben  gebacfen. 

102.  jyleift^bottt^cn  (Jncflbctteii)  öon  foltern  Kalbsbraten 
(Meat  Balls).  9Jian  nimmt  gebratenes  Äalbfleifd),  fc^neibet  alle»  Sebnige 
iierauS  unb  unb  i)acft  eS  recf)t  fein.  'ÜTann  läßt  man  ein  gute»  Stüd 
löutter  gelb  werben,  rübrt  geftoßenen  3>üiebad  ebenfaül  barin  gelb  unb 
tiermengt  ibn  mit  bem  gleifcb,  einigen  Siern,  üon  welchen  'i)a^  SBeiße  etwa» 
fc^äumig  geicftlagen,  il^uSfat  unb  Salj.  Xanacb  werben  Don  biefer  i)JJaffe 
iänglicbe  .^lößcben  wie  SBürftcben  aufgerollt,  mit  Gi  beftricben,  in  gefto§e= 
Item  3wiebacf  umgebrebt  unb  in  SButter  gelb  gebraten. 

103.  ivarciertc    Äalbfleift^wurft    (d-in    Si^tocijer    6eri(öt) 

(Sausage  of  Veal).  4  Xeile  festeres  Äalbfleifc^  obne  Sebnen  unb  Slbern 
uierbeninit  1  Xeil  Specf  ober  DJierenfett  gebarft;  bann  nimmt  man  auf  2 
^funb  Don  biefem  gleifcb  4-  gan^e  Gier,  4  Gelöffel  ooll  geriebene»  2Bei6= 
brot  ober  geftofeenen  3wieba(f,  4  Söffet  biete  Sabne  ober  Sein,  Sal^  unb 
9}^uÄfütnuB,  mifcbt  bieS  gut  burcöeinanber  unb  füllt  e»  in  eine  2Surftfpri|e 
ober  rollt  mit  ber  ^anb  fleine  3Bürftc^en  üon  ber  Mai]t,  bie  man  in  geri'e== 
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bener  Semmet  »oäl§t.  ^n  einer  flachen  Bratpfanne  ober  (Scfiüffet  lä^t 
man  Söutter  gelb  tuerben,  brücft  bie  9Jloffe  in  gorm  einer  bid^t  §ufammen= 
gerollten  SBurft  hinein,  mad)t  fie  mit  ettoa^  gelbbrauner  S3utter  feucht, 
ftreut  ein  toenig  feingefto^enen  ^wiebac!  barüber  unb  brät  fie  im  f)ei^en 
Öfen,  tt)o  fie  Don  unten  unb  oben  |)i^e  J)aben  mu§,  gelb. 


C.    ^ammclflcirdi, 

(Mutton.) 

104.  4iommcI=9tüden  nbcr  '^tnk,  wie  Sßilb  gubcreitct  (Saddle 
or  Leg  of  Muttoii  ä  la  Venison.)  3"  einem  ©efellfc^aftöeffen  mirb 
meifteny  ber  9?üden  genommen;  lüäl)tt  man  bie  ®eu(e,  fo  mirb  ba§  $8ein 
gur  ^ätfte  gtatt  abgef)auen,  nidjt  mie  bei  S^atb^braten  im  (SJelenf  burcb= 
gefd^nitten.  ®er  5Rüden  mirb  gen)af(^en,  tüchtig  geftopft,  üon  gett  unb 
^aut  befreit  unb  in  eine  SJiutbe  gelegt,  nebft  re(^t  oielen  (Schafotten  ober 
üeinen  3>i^ie^e^"r  Sorbeerblättern,  gangen  9JeIfen,  ^ielfenpfeffer  unb 
^feffertörnern,  SDragon,  SBeinraute,  SJJajoran,  einer  ?5Iafd)e  ^iereffig, 
unb  menn  man  bunten  9?otlüein  t)at,  ebenfoüiel  bagu,  moburii)  ba»  gleifc^ 
erft  bie  bräunlicbeäBilbfarbe  er{)ält.  ^n  biefer  S3rübe,  toelctie  forf)enb  über 
ba§  Steifet)  gegoffen  n)irb,  lä^t  man  ha^  Stücf  8  Xage  liegen  unb  n)enbet 
e§  täglid^  barin  um.  Statt  ha^i  i^ammelfleifd)  mie  oben  angegeben  gu 
bef)anbeln,  fann  man  etä  aucf)  nur  in  faure  9)?ilcf)  legen,  ober  aber  einen 
%aq  oor  bem  (SJebraucf)  narf)  bemßnt^äuten  mitfolgenberföffeng  einreiben, 
burct)  bie  ber  iöraten  einen  üorgüglid^en  Söilbgefc^macf  ert)ält.  SOian  f)at 
me[)rerc  Xage  öor  bem  (Sinreiben  in  jtoei  @(a§  9?ottüein  gefto^ene 
2Bad)otberbeeren,  (SJemürgpfeffer,  gewiegten  Xt)t)mion,  Scbnittlaud),  ^or= 
tula!  unb  2  geriebene  3'üiebein  gugebecft  au§5ie{)en  laffen,  gibt  biefe  (Sffenj 
nun  bnrd)  ein  Sieb  unb  beftreicbt  bcn  S3raten  überall  fo  lange  üon  3eit  ju 
ßeit  bamit,  biy  fie  aufgebrauct)t  ift.  ®ann  mirb  ber  33raten  rt)ie  §afe 
gefpicEt,  mit  etma§  feingemod)tem  Salg  beftrent  unb  in  eine  S3ratenpfanne 
gelegt,  morin  man  §uoor  giemticfi  oiel  Specf  unb  iöutter  gum  il'octien 
gebracht,  unb  gelb  gebraten,  ^anad)  gie^t  man  entmeber  aC(mät)Iig  oon 
bem  (Sffig,  morin  bie  ^eule  gelegen,  nebft  beii  STriiutern  bingii,  toobei  man 
ttid)t  mei)r  bat)on  nel)men  barf,  a(§  e§  bie  Scf)ärfe  bey  @ffig§  erlaubt,  ober 
aber  allmäblig  faure  Sat)ne  ^ingu  unb  täfst  bcn  iöraten  unter  fleißigem 
S3egie^en,  am  beften  in  ber  erften  Qcxt  feft  gugcberft,  mürbe  merben,  toogu, 
je  nadj  ber  Qirö^e  unb  bem  mebr  ober  minber  beliebten  rotten  5(u§fel)en, 
li  bi§  2  Stunben  get)ören.  ^n  ber  le^Uen  Stunbe  rüf)re  man  noci)  unb 
narf)  nod)  2  jTaffen  bicflic^e  Sai)ne  in  bie  Sauce  unb  laffe  bcn  Braten, 
bamit  er  gelbbräunticE)  merbe,  je^t  offen  braten,  lüobei  ba§  Begießen  nicbt 
üerfäumt  mcrben  barf.  Beim  2(nrid)ten  rüt)re  man  einen  I^alben  ©Blöffel 
tro(fene§  9[Rel)t  einige  9Jiinuten  lang  in  ber  '•^fanne  getb,  gebe  fooiel  Sßaffer 
^ingu,  \)a'^  bie  Sauce  fämig  mirb,  unb  reibe  fie  bann  burd)  ein  Sieb,  ^er 
Braten  fann  mit  üeinen  ^artoffeIfIö^cf)en  ober  farcierten  f  artoffeifcfieiben 
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ober  mit  einem  ^ranj  Ooit  gefc^mortett  3'üie6e(n  garniert  merbcn,  aud) 
:pa[fen  trefftid^  St)amptgnon§  baju.  2)a»  furj^getjauene  33ein  mirb  nad) 
bem  33rQten  mit  einer  gehäuften  ^;|?apiermanfd)ette  umtüirfett. 

{^ür  ein  9Jf  ittelg  eric^  t  jum  ®ejeßfd)aft§effen  nimmt  man  öom 
Sauden  oft  nur  ba§  Karree,  unter  bem  bie  gilet§  liegen,  fpirft  fie,  bünftet 
biey  mit  gleifct)brüt)e  unb  SBurgelmerf  ober  mit  9totiüein  im  Ofen  meic^, 
Iä§t  e»,  menn  e§  gar  ift,  abtropfen  unb  glaciert  c^  bann  im  Ofen  mit  ber 
fur5  eingefoc^ten  ^^rüt)e.  9Jian  fd)neibet  ha?>  Karree  barauf  in  (Scheiben 
unb  ri(^tet  ev  um  ein  feine»  ^albSmitc^ragont  ober  ^itjragont,  and)  mof)( 
um  guten  33onittonrei§  an,  ber  mit  ^armefanfiife  unb  iöutter  burd^- 
gef(f)iüenft,  bergförmig  angeriditet  unb  mit  ^omatenfauce  beftricfien  loirb. 

105.  C>ammclfleiif^  \m  Sßilbprct  ju  öcrctteii  (Muttou  ä  la 
Venison,  American  8tyle).  9Jian  madjt  in  einer  §ammelfeule  tiefe  (£in^ 
fd)nitte,  unb  ftecft  in  biefe  fingerbide,  längtic^e  Streif c^en  üon  gefallenem 
©ped,  bie  jnerft  in  geftofeenem  fct)mar,^en  ^J3feffer  unb  ?JeIfenpfeffer  umge= 
njanbt  mürben,  bann  lä^t  man  ba§  j^(eifd)  jmei  «Stunben  im  Ofen  broten 
(ober  länger,  loenn  e§  ein  großes  ©türf  ift),  mobei  man  e»  i)fter§  begießt, 
^nrje  Qe\t  oor  bem  ^Inriditen  ftreid^t  man  3of)anni§beer=(SeIee  über  'titn 
Söraten  unb  lä^t  it)n  bamit  etma§  braun  merben. 

106.  4'^ommclfeutc  auf  gciööfjnUc^c  5trt  (Leg  of  Mutton  in  com- 
mon Stylej. '  Thm  gebraudie  bie  ^eule  nid)t  oor  ber  bemerften  3eit,  ftopfe 
fie,  o{)ne  ba§  ^^ett  jn  entfernen,  gehörig,  mafrf)e  unb  trocfne  fie  mit  einem 
S^nd^e  ab,  lege  fie  bann  in  focfienbe§  ^^ett:  Söutter  unb  ©perf,  macEie  fie 
gelbbraun,  gie^e  foc^enbe§  2Baffer  —  h)enn  mon  ba§  gfeifc^  fäuertic^ 
tt)ünf(f)t,  ben  üierten  %di  (gffig  —  baju,  lüür^e  fie  mit  Schalotten  ober 
3»)iebeln,  ettua§  Lorbeerblättern,  SZelfen,  Pfeffer,  Aragon  unb  ftreue 
feingemad^te^  ©at^  barüber.  |)at  man  frifdie  ©urfen,  fo  fann  man  einen 
t)alben  Seder  ooH  in  2Sürfe(  fc!^neiben  unb  foId)e  fogteid)  mit  in  bie  93rat= 
Pfanne  geben,  mobur^  bie  ^aiice  an  ©efdjmad  unb  '^(nfefien  fe^r  geminnt. 
^ie  J^eute  toirb  unter  bäufigem  33egie^en  3  ©tnnben,  am  beften  fcft  ,^uge= 
bedt,  gebraten.  (Sine  ©tunbe  t»orf)er  gebe  man  nad)  unb  nac^  3  S^affen 
©a^ne,  in  Ermangelung  SOiitd),  ,ytr  Sauce,  and)  fann  man,  menn  fein 
(Sffig  angemanbt  mürbe,  3u(e|t  einen  (g^Iöffel  ©enf  bamit  oerbinben. 
Seim  5(nricöten  rüt)re  man  einen  (S^töffet  trodene§  9Jhf)I  einige  9}Jinuten 
lang  in  ber  ^fanne  gelb,  gebe  fooiet  äöaffer  J)inp,  ba^  bie  Sauce  fämig 
toirb  unb  reibe  fie  bann  burd)  ein  Sieb,  ^er  traten  fann  mit  fteinen 
^artoffelftö^en  ober  farcierten  ^artoffeIfd)eiben  ober  mit  einem  ^ran^  üon 
gefcbmorten  i^miebeln  garniert  merben.  Snv  3u^c^eitung  nimmt  man 
beffer  eine  irbene  aU  eine  eiferne  Pfanne,  meil  bie  Säure  leicht  ben  ©ifen- 
gefd)mod  entmidelt. 

107.  (§cf(^mortc  ^amineüculc  (Stevved  Leg  of  Mutton).     Wan 

feBt  bie  ^eule,  mie  oben,  nid)t  sn  frijd^  unb  gut  geflopft,  mit  SBaffer  unb 
SBeipier  (meiere»  nicbt  bitter  fein  barf)  auf§  geuer,  fd)äumt  fie,  gibt  Klet- 
ten, ^fefferförner,  3  Sorbeerblätter,  einige  ganje  3wiebeln  unb  ein  33ünb= 
d)en  grüne  Kräuter,  aU:  jDragon,  2Beinranfe,  ^^ajoran  unb  S3afi(ifum 
Ilinju  unb  Iä§t  fie  2  Stunben,  feft  jugeberft,  langfam  fod)en.    ®ann  giefet 
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•man  bie  S3rüf)e  ab,  beftreut  bie  ^eule  mit  nicEit  gu  toiet  feinc;emad)tem 
Bali,  auä)  mit  einem  Söffet  5Diet)t,  gibt  83utter  barunter,  ma^t  fie  auf 
beiben  Seiten  braun,  möf)renb  fie  oft  t)in  unb  ^ergefc^oben  merben  mu^, 
um  ha^  einbrennen  gu  t)erf)üten.  darauf  füllt  man  öon  ber  Srü^e  ot)ne 
T^ett,  bie  burd^  ein  (Sieb  gerührt  lüorben  ift,  tiingu,  gibt  Sitronenf^eiben 
ot)ne  ^erne,  eingemacf)te  @ur!en,  tuelcfie  man  ber  Sänge  nacf)  me^reremate 
t)ur(^f(i)neibet,  ober  auci)  frifc^e  mit  einer  Obertaffe  @ffig  unb  eine  §anb= 
tjoll  ^erlgmiebeln  baju,  Iä§t  bie  ^eute  öoffenb§  gar  frfimoren,  lüoju  unge= 
föt)r  2^  Stunben  gei^ören,  rid^tet  fie  mit  etma§  Sauce  an  unb  gibt  bie 
übrige  mit  ben  ®ur!en  unb  ßmiebetn  baju. 

108.  ©cbäm|)ftcr  ^ammelfi^Icöcl  (^eule)  mit  ©urfcn  (Leg  of 
IVIutton  with  Cucumbers).  ©in  uic^t  gu  frifc^er  Si^tegel  lüirb  rec^t  mürbe 
^eftopft,  mit  Pfeffer  unb  Sat^  eingerieben,  in  einen  33ratentopf  gelegt  unb 
mit  einem  Cuart  SSaffer  fo  lange  gefodjt,  bi§  ba§  SSaffer  eingefoc^t  unb 
"ba^  i^W\\d)  ouf  beiben  Seiten  gelb  gebraten  ift.  ^n^tüiftfien  frf)ält  man 
3 — 4  ©urfen,  uimmt  bie  ^erne  f)erau#  unb  frfineibet  ba§  Uebrige  in  Heine 
SSürfel.  Sollte  ba§  i^hi'\ä)  ^u  üiel  gett  I)aben,  fo  loirb  baöon  abgegoffen; 
-nun  toirb  über  ba§  gleifc^  1  ©feföffet  9}ie{)I  geftreut,  bie  gefc^nittenen 
Surfen  unb  eine  gefrfinittene  3^oiebeI  Jüerben  bajugetfian,  nebft  einem 
Sct)üpftöffel  gleifcfibrü^e  unb  3  gBIöffel  (Sffig.  ®ann  mirb  5rae§,  feft 
pgebedt,  nod)  1  Stunbe  gefoctit.  58eim  5tnrid)ten  ber  Sauce  mirb  ba# 
f^^ett  abgefc^öpft. 

109.  ©cfoc^te  ^ammclfeulc  (Boiled  Leg  of  Mutton).  ®ie  .^eutc 
tüirb  rein  abgemafc^en,  bom  S(i)en!etbein  ein  ©übe  abgefc^nitten  unb  bie 
^nöc^et  glatt  abgefd)abt.  S)a§  ^^leifc^  mirb  in  einen  ^'oc^topf  gelegt  mit 
genug  SBaffer,  um  el  ju  beöecEen,  unb  man  lä^t  e§  2—3  Stunben  gelinbc 
!ocf)en,  fdiäumt  e»  auct)  forgföltig  ah  unb  tt)ut  Sat,^  baran.  jDann  mirb 
c§  bom  ^euer  genommen  unb  in  bem  mot)loerbecften  Xopfe  noi^  15  SJiinuten 
gelaffen,  fo  ba'^  e§  t»on  bem  f)ei§en  SDampfe  uod)  me{)r  gor  mirb.  Qu  bem 
fvleifdie  mirb  aU  Sonce  ge,f(^mol5ene  S3utter  gegeben,  mit  meld^er  eine 
^affe  eingemachte  S?apern  öerrüf)rt  mürbe,  ober  man  fann  auc^  eine 
tüei^e  Sauce  ^ia^n  geben,  bereitet  an^  mit  SJie^t  in  einer  ^^fonne  öerrütirter 
Butter,  ber  man  ^  ^int  gleifc^brü^e  unb  einige  Söffet  äRilrf)  ober  9tal)m 
beifügt,  nebft  ÖJemürj  nad)  ©efallen. 

110.  ^luff,  öcbämpfte  ^ammelbruft   (Fliiff,   a   Welsh   Dish). 

Tlan  fe^t  bie  ^ammelbruft  gu  geuer  mit  eben  genug  SSaffcr,  um  fie  ju 
bebecten,  unb  mit  bem  nötigen  Satje.  SBenn  "Oa^  S3affer  auffodit,  §iei)t 
man  ben2;opf  auf  bem  Dfen  §urücf  unb  lä^t  bie  Speife  nur  gelinbe  brobetn. 
jDann  nimmt  man  ba§  5Ieifd)ftücf  t)erau§,  töft  bie  ^noc^en  baöon  ah  unb 
Ibreitet  eine  güilung  t)on  Srobtrumen,  ge^arftem  S'Jierentalg,  Sal^  unb 
IJSfeffer  über  ba§  f^ieifd),  legt  e§  ,^ufammen,  befeftigt  e§  mit  fteinen  fpi^en 
Stöcfen  unb  beftreirfit  e§  mit  gefcbtagenem  @i,  barauf  beftreut  man  e§  mit 
^robfrumen,  bann  ftcKt  man  e§  in  ben  Sadofen,  unb  menu  cg  braun  ge- 
tüorben,  ift  e§  fertig  für  ben  2ifcb.  @§  frf)medt  fo  gut  aU  jarte»  Samm* 
fleifd).  —  Spinat  ift  eine  gute  iöeigabe. 
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111.  Sammkaten  (Roast  Lamb).  ©in  ober  6eibe  ^interüiertet 
jufammeii  »Derben  geiüaicf)en,  abgetrocfnet,  mit  9iel!enpfeffer  eingerieben, 
mit  9to§marin  unb  einigen  Sorbeerblättern  in  bie  mit  reidilic^  Öutter 
^eife  gemact)te  IJSfanne  gelegt,  fpäter  mit  etma^  feingemac^tem  <Bal^  beftreut 
unb  löie  iilalb^feule  nict)t  ju  meic^  gebraten;  eine  ©tunbe  wirb  ^in- 
reic^enb  fein. 

112.  gammrürfen  wie  ^leöjiemcr  gu  braten  (To  roast  Larab 
k  la  Venison).  ^Ran  nimmt  ^ierjn  ben  Ütücfeu  eine»  jungen  ßanimeg, 
5iet)t  bie  ^ant  baoon  ab  unb  reibt  it)n  oon  allen  Seiten  mit  fotgenbem 
©emengfe!  ein:  ©c^atotten,  ®ragon,  etmaS  9}iajoran,  D^o^marin  unb 
2—3  Sorbeerblöttern,  bie»  a(Ie§  fein  get)acft,  'i^Sfeffer,  Steifen  unb  4 — 5 
frifi^en  gefto^enen  SSac^oIberbeeren,  gie|t  bann  ^alb  (Sffig,  fialb  9toth)ein; 
ilinju  unb  tä|t  'i>as>  gleifc^  barin  unter  öfterem  58egie§en  3 — 4  Xage  lie- 
gen. @§  mirb  aBbann  nad^  ^Belieben  gefpicft  unb  in  einer  irbenen  iörat- 
^jfanne  unter  fleißigem  S3egie^en  unb  ^in^ut^un  oon  feingemac§tem  (Solj 
1— li  Stunbe,  übrigen^  mie  Ste^giemer  gebraten. 

113.  §ammel=  unb  ßamm«6otcIette§  (Cotelettes  of  Mutton  and 
Lamb).  SDiefe  merben  lüie  ^aIb§=SoteIette§  be^anbett,  mobei  aUel  gett 
entfernt  mirb.  58eim  ^Inrid^ten  fann  auf  jebe  ßotetette  ein  Stüdc^en  ©ar^ 
beüenbutter  ober  Kräuterbutter  gelegt  werben. 

114.  aSorpQÜdie  .^ammet'ßoteletteg  anf  bent  9loft  jn  braten 

(To  broil  Cotelettes  of"^  Mutton).  Xk  ©otetette»  merben  getjörig 
gugefc^nitten,  felbftrebenb  atle^  g^ett  entfernt,  mot)t  geüopft,  in  jerlaffene 
93utter  getaucht,  mit  ©al§  unb  "ij^feffer  unb  banad^  mit  gefto^enem  3^ie= 
had  beftreut.  ®ann  toerben  fie  8  9JJinuten  auf  bem  Sftoft  gebraten,  4 
SJJinuten  auf  feber  (Seite,^  unb  fo  rafd^  aU  möglidi  §ur  ^afet  gebracht, 

115.  ^amme(f(eij(^j(Jricaf|ee  (Mutton  Fricassee).  Man  fcf)neibe 
f^rteifc^  öon  einem  jungen  |)ammel  in  mittelgroße  (Stücfe,  fe^e  e§  mit  bem 
nötigen  Söaffer  unb  ©alj  auf§  geuer,  gebe  eine  Stunbe  fpäter  2 — 3  mit 
je  einer  yteVte  burc^ftocf)ene  3ft'iebeln,  »üe(rf)e  oor  bem  Vlnrirfiten  entfernt 
werben,  hinein,  fall»  ber  @efrf)macf  oon  Kümmel  beliebt  ift,  fo  füge  man 
etmaä  ^ingu.  21uc^  fann  burd)  33eimifcl)nng  oon  Sl)am)3ignon§  ber  SSo^l= 
gefclimacf  erl)öl)t  Werben.  <Bo  laffe  man  ba»  gricaffee  langfam  nid^t  ju 
weic^  focf)en,  fülle  ba»  f^ett  ab,  brate  mit  S3utter  einen  Söffet  üoH  353ei5en= 
met)l  gelblici),  aber  nirf)t  braun,  rüt)re  e»  bojn,  laffe  "oa^  ©anje  nacf)bem 
nocl)  etwa  10  9[Jlinuten  langfom  fodien  unb  rid)te  an, 

116.  2amm=3fricaffee  mit  Maliern  nnb  Sarbeileu  (Lamb  Fricassee 
with  Capers  and  Anchovies).  '^a^  i^leifrf)  wirb  in  fleine  oierecfige  Stücfe 
verteilt,  gewafc^en  unb  nebft  einigen  ÜJelfen,  ßorbeerblättern,  ganjen  3^oie= 
beln,  SÖiu^fatblüte  unb  Safilifum  in  foc^enbe  93utter  gelegt,  eine  ^eile 
barin  gefc^mort,  mit  etwa»  fod)enbem  SBaffer  unb  Salg  oerfe^t  uub  guge= 
bedft  langfam  gefod)t.  SBenn  e»  beinaf)e  gar  ift,  Wa§  ungefähr  nac^  einer 
Stunbe  ber  goK  fein  wirb,  gibt  man  wei^gefc^wi^te^  9ÖJel)l,  ©itronen^ 
fc^eiben  o^ne  Kerne,  Kapern  unb  etwa§  2Bein  l)insu  unb  rü^rt  erft  beim 
Slnrii^ten  einige  feinge^arfte  Sarbetlen  burc^,  weil  fold)e  burd)  Kocliea 
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if)i*en  2i3ol)(gefd)macE  öerlieren.  '^a^  gricaffee  !ann  inbe§  auö)  ot)ne 
kapern  iinb  (garbeüen  fein  jubereitet  werben,  loa»  fogar  üon  mond)en 
Oorge^ogeii  Wirb. 

117.  9ta90ut  t)OU  C>ft«tmclflcifriö  (Ragout  of  Mutton).  5)a§  in 
f(eine  oierecEtge  ©tücfe  gefdinitteue  unb  geiüafd)ene  gteifd)  wirb  in  fo^en- 
bc»  Sßniler  unb  ©alj  gelegt,  abgejd)äumt,  mit  ßorbeerblättern,  Pfeffer« 
förnern,  9ielfen,  3>üiebeln,  unb  wenn  man  ben  ©efc^macf  angenetim  finbet, 
and)  mit  etwag  ®ill  (®urfenfrant)  gewürzt.  Qn  einer  großen  ^^ortion  ift 
ein  ^^üf(^eld)en  ^inreid)enb.  |)iermit  wirb  ha^  ^yteifd)  reic^Iid)  ^atb  weirf) 
gefo(i)t,  bann  ba§  ^'fett  üon  ber  33rüf)e  entfernt,  biefe  burd)  ein  @ieb 
gegoffen  unb  mit  in  Butter  gefc^wi^tem  SJJe^t  anfgeforf)t,  ha?>  j^Ieifcfi  ncbft 
einigen  ßitronenfdieibcn  o^ne  ß'erne,  '»J^erljiWiebeln,  eingemad)ten  ober 
frii(^en  ©urfen  (ju  le^tercn  etwa§  ©ffig)  ^ineingett)an  unb  Weiter  gefoc^t. 
^üv  ^leifd)  mu|  \id)  leicht  bjird)fted)en  laffen,  barf  aber  nid)t  im  geringften 
5erlfc)d)en,  unb  bie  (Sauce  Weber  gu  bünn  nod)  gu  bidlid)  fein. 

'^Indj  ganj  wie  ^  a  f  e  n  p  f  e  f  f  e  r  fann  ba^3  S^agout  zubereitet  werben. 

118.  9iaoüut  Doli  öefot^tem  ober  öc^^ötcncm  .^ammelfleif^ 

(Ragout  of  boiled  or  roasted  x\Iutton).  SO^an  fd;neibet  ßii^iebeln  in  @d)ei= 
ben  unb  fd)mort  fie  in  ^^ntter  ober  gutem  gett,  bodj  nid)t  in  |)ammelfett, 
weid),  riit)rt  bann  9)JeI)I  barin  braun,  giefet  unter  beftiinbigem  9tüf)ren 
nac^  unb  nad)  wenig  fod)enbe§  SBaffer  t)in,^u,  unb  wenn  man  fie  "^at,  aud^ 
etwa»  braune  ©auce.  2)ann  wiirjt  man  biefe  mit  ©rogon  unb  S8afili= 
fnm,  Pfeffer,  9JeIfen,  1 — 2  Sorbeerblättern,  beut  nötigen  ©at^  unb  etwa§ 
(Sffig,  gibt  aud),  Wenn  e^  fein  fann,  einen  f)alben  bi§  ganjen  (S^Iöffet  biete 
faure  Sa^ne  unb  eingemad)te  abgefd^älte  unb  in  @d)eiben  gcfd)nittene 
(5)ur!en  ftinjn,  täfet  bie  @ance  eine  iö3eile  jngebedt  langfam  foc^en  unb  ha^ 
in  paffenbe  ©tüdc^en  gefd)nittene  getod)te  gleifd)  gehörig  barin  fdjmoren, 
gebratene§  nur  f)ei6  werben.  SSa§  man  oon  ben  bemerften  ^'röutern  nid)t 
^at,  fann  unbebentlii^  wegbleiben. 

119.  3rij^  Stciü  Dom  gommflcifr^  (Irish  Stew  of  Lamb). 
^an  fdineibet  @d)eiben  oou  einer  Sammteule  in  tieine  SSiereden,  febrt  fie 
in  S)Jet)i  unb  ©atj  um  unb  legt  eine  @d)id)t  baüon  in  eine  ^ubbing§form. 
Sinn  gibt  man  etwa§  ganjen'^feffer,  in  SBürfel  gefd)nittene  ^lüicbel  unb 
eine  (Sd)ic^t  robe,  in  (Sd)eiben  gcfd)nittene  Kartoffeln  I)inein,  bonn  Wieber 
(SJewürj  unb  ?5Ieifd)  unb  fä^rt  fo  abwei^felnb  fort,  bi§  bie  gorm  gefüllt  ift. 
9^nn  rü^rt  man  ba§  übriggebliebene  5nJef)I  unb  @a(_5  mit  äBaffer  unb  2 
^()eelöffe(  üott  aufgelöften  gleifd)ejtraft  an,  gie^t  fie  in  bie  f^oi^n^/  fd)Itef5t 
fie  feft  unb  fteüt  fie  in  einen  2;opf  mit  foc^enbem  SSaffer,  toorin  man  fie 
gugebedt  2 — 3  ©tunben  foc^en  läfet.  ©owie  ba§  Söaffer  oer!od)t,  füllt  mon 
immer  wieber  t'od)enbe»  Saffer  nad). 

120.  Sriff)  StcJo  Don  ^ammclftcifr^  (Trisli  Stew  of  Mutton). 
Wan  fd)neibet  ba§  ?^(eifd),  ^ruft,  ©d)nlter  ober  ^oI§,  oon  einem  jungen 
ijammel  in  oierdige  ©tüde,  bringe  e§  mit  SBaffer,  bafe  e§  barüber  gct)t, 
auf'§  ebener  unb  Inffe  e^  einmal  auffod)en  (blanchieren),  f(|ütte  e§  bann  ah, 
tt)ue  eä  wiebcr  in  ben  Sopf  mit  genügenbem  SBaffer  unb  bringe  e§  jum 
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^oc£)en.  Ungefähr  5—10  SWinulen,  nacf)bem  ba§  gteif^  im  ^od^en  ift, 
gebe  man  mtttlermeife  gefd)älte  unb  öerfc^uittene  lüei^e  imb  gelbe  9tüben 
(Carrots)  bn^u,  ^ule^t  anä)  gc[(i)ä(te  unb  ^erfc^nittene  ro^e  Kartoffeln. 
knx^  beoor  ba§  gleifrf)  gar  ift,  rüt)rt  man  SlJle^t  mit  SSaffer  an  nnb  lä^t 
e§  ()inein  Taufen,  um  bie  @auce  fämig  gu  mad^en,  läßt  9l(Ie§  jufammen 
nod)  eine  Zeitlang  fod)en,  bamit  fii^  ber  rofje  9)Jet)Igefrf)mac!  öerbnnftet. 
Keffer  ift  e§  afierbing^,  lüenn  man  1  Söffet  Sutter  nnb  1  Söffet  9}le^t 
gufammen  fcfilüit^t  unb  mit  ber  ^^-tüffigfeit  mifd)t,  lüorauf  bie§  an  bie 
(Speife  gerüf)rt  luirb.  9}Jan  fann  aurfi,  nad)  S3e(ieben,  äBei^to^t  unb 
Kümmel  niitfot^en. 

121.  öammelflcifc^s^Jcfte  mit  ßurri)  (Scraps  of  Mutton  Avith 
Curry),  9J?än  jerfdineibet  ba§  g(eifct)  in  SBürfel,  fcftmi^t  e§  mit  tteinen 
giüiebetftüdci^en,  @al,^,  'Pfeffer  nnb  etma§  gurrt)  bur^,  füllt  eine  gro^e 
jtaffe  fDcf)enbe  g(eifc^brüt)e  an  unb  bünftet  e§  i  ©tunbe.  J?nbe^  ^at  man 
hmpp  7  Ünjen  9tei§  in  rei(f)Iirf)  !o(^enbe§,  gefal,^ene§  SBaffer  gefct)üttet, 
if)n  rafc^  gar  gefod^t,  mit  faltem  2Baffer  überfpült,  fo  bafj  er  lofe  unb 
!örnig  ift,  unb  füllt  iftn  nun  um  bie  in  ber  9Jlitte  einer  üertieften  ©c^üffel 
ongerid^tete  S;urrt)=@peife. 


(Pork.) 

122.  ©iticn  9att,^ctt  St^infcn  ju  katcn  (To  Roast  a  fresh  Leg 
of  Pork).  Diadjbem  -öein  unb  ©pi^e  oon  bem  frifd)en  ©djinfen  eine§ 
jungen  i5d)tr)eine»  abgefägt  morben  finb,  lege  man  benfelben,  mit  <Bai^ 
eingerieben,  in  eine  fteine  ^öI,HTne  9}Julbe,  gie^e  ßffig,  ineli^er  mit  1  ^anb= 
öotl  gereinigten  unb  fteingefd)nittenen  @d)aIotten  ober  3^iebetn,  1  |)anbs 
üoll  S)ragon,  1  (S^Iöffel  ^fefferförnern,  2  2;()ee(öffel  9?elten  unb  6  Sorbeer- 
blättcrn  aufgefoc^t,  fod)enb  barüber  unb  laffe  i()n  8  2;age  barin  liegen, 
n)ät)renb  man  if)n,  inenn  er  nur  jnr  §ätfte  bcbedt  ift,  tägli^  umlegen  unb 
begießen  mn^.  2Sünfd)t  man  ein  fteine§  SOZittetftüd  ,^u  hvakn,  fo  merbe 
\>a^  ©eraür-i  öert)ä(tnifemö^ig  angcraanbt.  33eini  ©ebrand)  bringe  man 
ten  @d)infen,  bie  ©c^martenfeite  nad)  oben  liegenb,  mit  ber  §älfte  ber 
Seijc,  n)orin  er  gelegen  t)at,  unb  etma  1 — 2  Önart  Söaffer  auf»  geuer 
unb  taffe  iijn  feft  pgebedt  beinat)e  meid)  foc^en.  ®ann  gieße  man  bie 
S3rüf)e  gan^  barunter  tueg  unb  bnr^  ein  Sieb,  lege  ein  ©tüd  33utter  in  bie 
^Bratpfanne,  bnrd)freu,^e  mit  einem  fd)arfen  SJJeffer  entmeber  bie  @d}iüarte 
be§  @d)in!en§  unb  ftcde  auf  jebe§  Sarre  eine  Steife,  ober  man  ftrene  nadi 
bem  3lb5iel)en  ber  (Bdjwavtt  feingeftoßencn  3tDiebad,  mit  S[Ruyfatnufe  üer- 
mengt,  rec^t  birf  barüber  unb  brate  it)n  unbebedt  in  einem  ftar!  get)ci5ten 
Dfen  öoflcnby  lueii^  unb  ganj  bunfelgelb,  mätirenb  man  nad)  nnb  nnc^  bie 
fräftige  93rüt)e,  febeSmal  nur  eine  t)albe  Stoffe,  t)in5nfügt.  Unterbeß  muß 
ber  ©diinfen  an  ben  (Seiten  red)t  oft,  aber  bet)utfam,  beg offen  merben, 
bamit  bie  Krufte  oben  red)t  trofe  unb  nid)t  abgefpütt  toerbe.    S3eim  Hn^ 
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rt(f)ten  neunte  mon  'öa^  gett  ^um  Zeil  oon  ber  (Sauce,  ftreue  einen  ge= 
Ränften  fö^Iöffel  5CRe^(  hinein,  rüfire  e§  einige  9)iinuten,  öerlängere  bie 
(Sauce  fo  oiel  al§  nötig  unb  fd)neibe  einige  ©itronenf(^eibeu  hinein.  Qm 
Jßerjierung  bie[e§  S8raten§  ift  golgenbeg  fe^r  ^jaffenb :  SRe^rere  ^uoüeit 
Sellerie  Ujerben  in  2Bo[fer  unb  Salj  f)alb  gar  gefoctjt,  bann  frf)neibet  man 
fie  ber  Sänge  nac^  in  8  i^eile  unb  toc^t  fie  in  ber  üöriitje  be§  Scfiinfen«, 
e|E)e  man  biefelbe  abgießt,  nirf)t  ju  lüeirf),  fe^t  fie  bi§  jum  5(nrid)ten  f)in, 
Iä§t  fie  sute^t,  wenn  bie  Sauce  fertig  ift,  barin  einige  Stugenblide  fcf)moren: 
unb  gorniert  bamit  bie  S(f)üffet.  —  ^an  !ann  jum  ©armerben  eine§  ganjen 
S(i)infen§  auf  3  StunDen  rechnen.  —  3ft  niön  genötigt,  ben  Sd^infen  ju 
braten,  o^ne  if)n  guöor  in  (äffig  legen  ju  !önnen,  fo  üerfe^t  man  ba§  SBoffer, 
ft)orin  berfelbe  gefocf)t  werben  foll,  mit  reic^Iid)  (£ffig. 

123.  Srij^e  S(|n)cin§feulc  mit  einer  Prüfte  (Orusted  Leg  of 
Pork).  9Jad)bem  bie  Sä)iüarte  öon  ber  S^eule  abgetöft,  tüirb  biefelbe  mit 
faltem  SSaffer  abgefpült,  auf  etroa  3  3ott  (Sntferuung  mit  ©etüürsnelfeit 
befterft,  mit  Sal^  beftreut  unb  in  ber  ^Bratpfanne  mit  SSaffer  in  ben  Ofen 
gefegt,  ber  onfang§  feine  attju  ftarfe  §i^e  ^aben  barf,  bamit  bie  ^eute 
ni^t  öon  au^en  gar  mirb  unb  inmenbig  blutig  bleibt.  (5§  mufe  biefe  gut 
begoffen  unb,  fo  oft  e§  nötig  ift,  fod)eube§  SBaffer  hinzugefügt  tcerben. 
S'Jac^bem  fie  gar  gemorben,  mo§  an  ben  Seiten  burrf)  Iei(i)te§  ^ineinftedben 
mit  einer  @abel  ju  erfennen  ift,  loirb  ba»  gett  öon  ber  93rübe  abgefüllt, 
bie  S(i)Jt)artenfeite  beinahe  einen  ^^inger  birf  mit  einer  9Jiifct)ung  oon  ge= 
riebener  S3robrinbe,  Qndtx  unb  etiüa§  feincjefto^enen  Steifen  beftreut  unb 
bie  ^eule,  obne  fie  lueiter  ju  begießen,  nodb  fo  tauge  in  ben  Dfen  geftetit, 
bi§  bie  Prüfte  tjärtlid)  gemorben  ift.  —  3eit  be§  iöraten»  menigften^ 
3  Stunben. 

124.  ©i^infen  wie  SBilbfcöwciuSkaten  ju  Bereiten  (Leg  ol 
Pork  ä  la  Venison),  9)ian  nimmt  ben  Sdjinfen  eine§  jungen  @c()lücine§ 
tion  8—10  ^funb,  fcfineibet  bie  ©c^marte  baoon  unb  reibt  it)n  gut  ein  mit 
folgenber  5!)Jifcf)ung :  ^  Ouart  roten  2Bein,  \  Ouort  (Sffig,  3  grofee  ge= 
riebene  3ttJiebeIn,  6  Sorbeerblätter,  gefto^enen  Pfeffer,  hielten  unb  9ZeIfen- 
pfeffer,  oon  jebem  ®eioür§  1  X^eelöffel  ooQ,  30  frifc^e  3Sac^t)Dtberbeeren, 
bie  gefiarfte  Sd^ale  einer  t)alben  Zitrone,  einige  Stüd  Qngiuer  unb  eine 
'i}albt  |)anboolI  f(eingefd)uittenen  Aragon.  ®ann  legt  man  ben  Sct)infert 
in  bie  bemerfte  $8rüt)e,  begießt  it)n  täglii^  bamit  unb  läfst  ibn  met)vere 
jjage  barin  liegen,  ©arnacf)  marf)t  man  i^n,  mit  Salj  beftreut,  in  einer 
Pfanne  mit  Butter  gelb,  giefet  ein  paar  jTaffen  fo(^enbe§  SBaffer  unb  oon 
ber  Srüt)e  baju  unb  Iä§t  it)n  bi§  jum  2Beicf)merben  jugebecft  unter  öfterem 
Segie^en  2 — 2i  Stunben  braten ;  am  beften  ift  ^ierju  eine  irbene  ä3rat= 
Pfanne.  1  ®tnnbe  oor^er  gibt  man  2  Waffen  Sabne  au  bie  Sauce,  lueldbe 
beim  Sfnric^ten,  nad)bem  ba^  O^ett  einigermaßen  baoon  abgenommen,  mit 
etma§  Wet)l  fämig  gemacf)t  lüirb,  lüie  c§  beim  erften  Sdjiufenrejept  be* 
merft  morben. 

125.  @t^tt)ein§braten  (Roast  of  Pork).  ®a§  fogenannte  9tacfen* 
ftücE  ift  am  milbeften  unb  ber  barin  befinblic^en  feinen  ^noc^en  megen 
üorteil^aft.    §lm  beften  ift  foIcf)e^  oon  einem  jungen  Sditoeiue  narf)  ber 
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9)iitte  i)\n  fo  au^gefc^ttitten,  ba§  e§  mit  einer  bünnert  ^^etttage  fiebedt  ift, 
toaS  beim  iöefteHen  511  bemerfen  fein  loürbe.  —  ßnm  33raten  ift  9?ierenfett, 
naä)  I.  '*Ro.  66  nu§gefii)moI,5en,  [ef)r  gut.  jDie  ^i'^ereitung  !ann  auf 
gtüeiertei  5(rt,  unb  erftere  fotüot)!  im  Dfen  at§  im  Xopfe  gefc^ef)en.  jDamit 
baö  ©tücf  gleifd)  me^r  üom  (gatj  burrf)brungen  tüerbe,  reibe  mon  e§  na(^ 
bem  2(bmafc^en  nm  Hörigen  2tbenb  mit  (Sal§  unb  Pfeffer  ein,  ma»  |ebo(^ 
nur  bei  Sc^meincfleifc^  gefcfie^en  barf;  dn  9tinb§braten  mürbe  baburd^ 
gätie  merben.  Tlan  laffe  nun  in  einem  paffenben  eifernen  Xopf  reirf)!irf) 
gett  f)eiB  tüerben,  lege  ben  33raten  f)inein  unb  laffe  if)n,  inbem  man  ben^ 
felben  surteilen  ^in=  unb  ^erfd)iebt,  feft  ^ugebecft  unter  einmaligem  Um= 
legen  bei  mittelmö^iger  §i|e  gelb  unb  gar  merben,  lüobei  man,  märe  ba§ 
©tücf  y— 5  ^funb,  auf  2— 2^  ©tunben  rectinen  fann;  übrigen^  ft^abet  ein 
^ei^l)alten  bem  @cf)roein§braten  nid)t.  SJiörfite  ba§  {^ett  ju  ^ei^  merben, 
fo  ba^  man  einen  etma§  brän,^lic^en  @efrf)marf  ber  «Sauce  ^u  befürdbten 
i)ätte,  fo  !ann  jumeilen  eine  I)albe  Xaffe  (Sal)ne,  in  ©rmangelung  fodlienbeS 
Söaffer  hinzugefügt  merben.  ^eim  5lnricl)ten  auf  eine  l)ei|e  ©(Rüffel  mirb 
bie  Sauce  abgefettet,  ein  @&löffel  9)ie^l  eine  3Beile  barin  gelbbraun  ge- 
macht unb  mit  foc^enbem  SBaffer  5U  einer  fämigen  (Sauce  gerührt,  mobei 
ein  gel)örige§  3ii^'Ji^"^'^"^ü^ren,  bamit  ba§  angefe^te  58raune  berfelben  ju 
gut  fomme,  ^u  empfel)len  ift.  —  9iacf)  (5Jefcf)maä  fönnen  einige  frifc^e,  grob 
gerftogene  SBac^^olberbeeren  in'§  gett  getl)an  ttjerben,  et)e  ber  traten 
hineingelegt  mirb. 

126.  3luf  anbere  3(rt  (An  other  Style)i  S^ad^bem  am  öorigen 
SIbenb  ba§  Stücf  mit  Salj,  Pfeffer  unb  9Jiu§fatnelfen  eingerieben,  ftelle 
man  ben  ^opf  mit  Sßaffer  unb  fo  tiiel  (Sffig,  'Oü'q  e§  ganj  fauer  fc^medt,  in 
bem  9Jia^e  auf§  gener,  ol§  nötig  ift,  ba§  gleifcf)  -^  ^ocE)  ju  bebeden. 
S)ol)inein  tl)ue  man  reicftlicf)  fleingefc^nittene  ß^^iebeln,  ^fefferfi3rner,  noc^ 
einige  9iel!en  unb  Sorbeerblätter,  laffe  bie  S3rü^e  !ocl)ert  unb  lege  ben 
S3raten  binein,  melcl)er  feft  jugebecft  unter  einmaligem  Ummenben  ftet§ 
langfam  foclien  mu§,  bis  folcl)er  jur  ^älfte  gar  gemorben.  9Jiöd)te  bi§ 
bal)in  bie  S3rül)e  norf)  nicf)t  abgefod)t  fein,  f 0  f(f)abet  e§  nic^t ;  man  giefee 
fie  in  ein  Öiefc^irr,  tl)ue  ha^  gett  mieber  in  iitn  Xopf,  nötigenfatt§  9?ieren- 
fett  baju,  unb  loffe  ben  33raten  langfam  gar  unb  gelbbraun  merben,  mä^= 
renb  fo  oft  als  nötig  etma§  t»on  ber  Srül)e,  in  (grmangelung  einige 
©ßlöffel  fo(^enbe§  SBaffer  l)in5ugefügt  merben.  33eim  5Inric^ten  merbe  bie 
Sauce,  nacbbem  fie  mie  im  55orl)ergel)enben  fämig  gemai^t  ift,  burcl)  ein 
Sieb  gerül)rt.  9Jiö(f)te  biefelbe  üielleicbt  etma§  ^u  fauer  fein,  fo  fann,  fall§ 
fie  gel)örig  braun  märe,  mit  1—2  ©B^öffel  9JHl(f)  nad^geijolfen  lüerben. 

127.  ©cräui^crtcn  Sr^infen  511  fot^cii  (To  boil  Smoked  Harn). 

9JJan  legt  ben  Scbinten  eine  dladjt  in  iffiaffer,  mäfcbt  i^n  am  anbern  Wlov^ 
gen  get)örig  mit  einer  öanböott  2Bei,^en!leie  unb  ^ei^em  SBaffer,  fpült  ibn 
!lar  ab  unb  fe|t  il)n,  mit  faltem  SBaffer  bebedt  ober  in  einem  ^ampfleffel, 
bie  Schwarte  nac^  oben,  auf§  geuer.  5)erfelbe  mu^  fcbnetl  ^um  ^o6)en 
öebrad)t  merben,  bann  aber  langfam,  bod)  fortmäbrenb  3i  Stnnben  in  ber 
^rül)e  nac^meii^en.  ©anj  üorjüglid)  aber  mirb  ein  ganzer  Sc^infen, 
iüenn  man  ityx  am  ^^age,  beüor  man  il)n  gebrandet,  SKorgenä  auf  eine 
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t)ei§e  ^(Qtte  ftettt,  tt)o  er  nic£)t  focf)en  fann,  unb  if)n  bann  am  anbern  %a%t 
in  bemfelben  2Bo[fer  gar  tod^t.  ^er  (5d)infen  mirb  [o  überaus  jart,  o^ne 
ha'iß  er  üon  au^en  im  ©eringften  jerfoi^t.  @ott  berfelbe  gang  gur  2:afe( 
gebra(^t  lüerben,  fo  legt  mon  if)n  beim  Stnri^ten  guerft  auf  eine  ^ii(^en> 
f(^üffet,  nimmt  mit  einem  äReffer  aüe^  Unanfe|^nli(^e  h)eg,  mad)t  2  ?^inger 
breit  öom  (gnbe  einen  graben  ©i^nitt  burc^  bie  (3d)marte,  fo  ba^  biefelbe 
an  ber  $8einfeite  fe[t  bleibt  unb  ring§umf)er  einen  ?ftanb  bilbet,  roKt  ba§ 
inmenbige  @tüd  ©(^tüorte  üon  ber  8pi^e  an  auf,  ftid)t  biefe  ©teile  mit 
einem  fjöl^ernen  Pfriem  ober  bem  feinen  Slnod)en,  ben  man  au§  bem  Seine 
gießen  fann,  feft,  rottt  nun  ba§  S3ein  in  ein  ^ierlid)  gef(^nittene§  Rapier, 
befeftigt  e§,  tegt  ben  (3cf)infen  auf  bie  baju  beftimmte  ©d^üffet,  ^Jeterfiiien^ 
blätter  auf  ben  9tanb  unb  mac^t  öon  feinget)acfter  ^eterfilie  eine  SSer= 
jierung  auf  bie  9tanbfd)roarte.  —  ®ie  9Jefte  öon  einem  ©c^infen  öermenbet 
man  gan§  paffenb  ju  ©d)in!en=S?artoffeIn  ober  ju  gebacfenen  ©d)infen- 
reften  mit  9JubeIteig. 

128.  (St^iufcn  (Ham  ä  la  (Komtesse),  ©in  geräudierter  @cf)infen 
üon  einem  jungen  fetten  ©(^roein  wirb  12  ©tunben  in  SBaffer  gelegt,  norf) 
beffer  in  fialb  SBaffer  unb  ^atb  W\l(i),  ^iadibem  er  gut  gefäubert  unb 
abgepu^t  ift,  beberft  man  i^n  mit  ^Baffer,  bringt  i^n  gum  ^'oct)en  unb  läfet 
i^n,  naä)bem  er  abgefc^äumt  mürbe,  2  ©tunben  langfam  forf)en;  bann  ^ieftt 
man  bie  ©d)marte  ah,  legt  i^n  in  eine  reine  ßafferole,  gibt  li  ^int  9Jot^^ 
wein,  einen  2;f)eil  ber  bur(^gefeif)ten  S3rüf)e,  ein  ©tüd  ^inmiet,  ©itronen^^ 
frf)a(e,  einige  Steifen  imb  y  Unjen  ^ucfer  baran  unb  läfet  ben  ©c^infen 
noct)  gans  langfam  öon  ber  ©eite  2  ©tunben  fod)en.  Seim  S(nricf)ten 
ummidelt  man  ba§  Sein  mit  einer  t)übf^en  ^apiermanfdiette  unb  legt 
fleine,  mit  Sutter  unb  3ucfer  gtacirte  ß^iebeln  um  ben  ©(^infen.  S)ie 
burrfigefei^te  unb  entfettete  ©auce  wirb  mit  braungefc^mifetem  9}ie^I  unb 
1  @Ia§  SD^abeira  burcI)ge!od)t  unb  baneben  ferüirt.  Sie  ©auce  mu|  rec^t 
fämig  fein. 

129.  Stritt! en  in  ^et§  (Ham  in  Rice).  Ser  geräurfierte  ©rf)infen 
wirb  ge!od)t,  ba§  gett  ein  Wenig  baöon  gefc^nitten,  bie  ©rf)Warte  abge= 
gogen  unb  ber  ©c^infen  auf  bie  bagu  beftimmte  ©c^üffel  gelegt.  2)ann 
fod)t  man  in  fräftiger  Souiüon  1^  ^:|5funb  obgebrüt)ten  9tei§  gar  unb  nic^t 
5U  fteif,  bo^  muffen  bie  Körner  ganj  bleiben,  öermifcftt  biefen  mit  einem 
(gi  bid  guter  Sutter,  3  Unjen  ^armefanfäfe  unb  4  ©iern,  bebecft  bamit 
ben  ©c^inten,  ftreidit  e§  mit  bem  SUieffer  glatt,  ftreut  geftofeenen  ßwiebacf 
unb  9JJu§fatnuB  barauf,  fe|t  bie  ©c^üffel  in  eine  3:ortenpfanne,  legt  einen 
S)ecfel  mit  ®Iut  barüber  unb  täfet  e§  i  ©tunbe  baden.  —  ®er  ©cf)in!en 
Wirb  mit  einer  3:rüffelfauce  at§  9}iittelfcf)üffel  gur  2:afel  gegeben. 

130.  ©cbarfcttcr  St^infcn  auf  mcrflenBuröifrftc  5lrt  (Baked 
Ham).  (Sin  geräud)erter  ©c^inten  wirb,  wie  beim  tocfien  beffelben  be- 
werft ift,  gewöffert  unb  gereinigt,  barnacf)  abgetrocfnet,  Srobteig  in  f^orm 
eine!  Gd)infen§  in  boöpelter  Öirö^e  nicf)t  5U  bünn  aufgerollt,  mit  grünen 
ober  getrocfneten  Kräutern,  aU  ^f)t)mian,  aKaforan,  S)ragon,  9J?etiffe, 
©c^nittlaucf),  Safilifum  unb  bergt,  beftreut,  ber  @d)tnfen  barauf  gelegt 
unb  mit  2:eig  fo  jugefdilagen,  ba^  beim  Sacfen  nid)t  ber  geringfte  ©c^waben 
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i)Qrou§  '£)eröortreten  !ann.  ®ann  wirb  ein  93(e(^  mit  SlJiet)!  beftreut,  ber 
@cf)infen  barauf  gelegt  unb  in  einem  58adofen  je  nad)  ber  ©röfee  2—3 
©tunben  gebaden.  —  ®er  angef(i)nittene  ©(^infen  fann  bi§  gum  ferneren 
(Sebrau^  in  biefem  Xeige  aufbemafirt  nierben. 

131.  ©(^iufcnjr^ttittt^ctt  (Chopped  Harn  on  Toast).  SSon  übrige 
gebliebenem  @>^infen,  lüeldier  mit  etma§  gett  fet)r  fein  gef)adt  mirb,  net)me 
■man  ju  einem  (Suppenteller  üoll  3  (gier,  einige  gefto^ene  3tüiebäcfe  unb 
■etroa§  Pfeffer  unb  t)ermif(^e  e§  gehörig.  Unterbe^  merben  2BeiProb= 
f(f)nittd)en  in  Tlüd)  unb  (giern  eingemeidit,  bann  mit  bem  gleifc^  ringsum 
bebedt,  glatt  geftrid^en,  in  geftofeenem  3tt'iebad  ober  2Beiprob  gemälzt 
unb  in  53utter  gelb  gebaden.  (gin  h)o^tfd^medenbe§  ®erid)t  gum  Salat, 
fomie  and)  ju  aüen  23Iättergemüfen  unb  33o^nen. 

132.  ©in   ©panfcrfcl  ju  braten  (To  roast  a  Suckling  Pig). 

tJiac^bem  ta^  (Spanfertel  gefd)Iad)tet,  rein  gemad)t  unb  gemafdien,  werben 
■bemfelben  bie  I^Sfoten  abgefd)nitten  unb  bie  Stugen  auggeftod^en,  inmenbig 
tüirb  e§  mit  @alj  ou^gerieben,  oon  au^en  abgetrodnet,  mit  einem  Iiöljernen 
©pie^  ber  Sänge  nad)  burd)ftod)en,  in  bie  Bratpfanne,  roo  t)inein  ba§ 
SSaffer  fommt,  gelegt,  re(^t  oft  mit  @ped  ober  feinem  Oel  beftrid^en  unb 
mit  einer  (Spidnabel  geftod)en,  bamit  feine  S3Iafen  entfte^en.  ®a§  @pan= 
ferfel  tüirb  nid^t  mie  anbere  S3raten  begoffen,  and)  erft,  Wenn  e§  gelbbraun 
unb  t)art  ift,  mit  etwa^  Salj  beftreiit.  ®onn  wirb  e§  mieber  mit  @ped 
beftridien  unb,  nact)bem  e§  eine  Stunbe  gebraten,  mit  einer  Sitrone  im 
SD^auI,  rec£)t  f)ei§  o^ne  «Sauce  angeri(^tet.  goIgenbe§  wirb  ba§u  gegeben: 
Man  ^adt  Seber,  ^erj  unb  bie  oort)er  abgefoctjte  Sunge  fein  unb  f^mort 
t)ie§  in  Butter  gar.  ®ann  fügt  man  in  Butter  gefc^mi^te  Sd^alotten, 
tüorin  1  (gfelöffet  3JJef)t  gelb  gemad)t  unb  n)eld)e§  mit  g(eifc^brüf)e  ju  einem 
f(^Ian!en  Brei  gerührt  morben,  nebft  Salj,  9!JJu§fatuuB,  ^ielfeupfeffer, 
(gitronenfaft  unb  etma^  feingef)adte  SitronenfcE)ate  iiinju  unb  lä^t  bie§ 
atle§  mit  einanber  burd)!odE)en. 

133.  ^öfclflcil^  (Salt  Pork).  Tlan  rid)tet  fid)  beim  todien  nac^ 
•etngepöfeltem  9iinbf(eifd^. 

134.  SBürftii^cn  tjon  Sii^ttJeincfteifiiö  (Pork  Sausages).  ^ier^u 
nimmt  man  burd^mad)fene§  feinge^adte§  Sdömeinefteif^,  8atj,  9J?u§tat 
unb  ©itronenfd^aie  ober  ttn)a^  ge^adte  S^alotten,  einige  gier,  etma§ 
geriebene^  Sßeifebrob  unb  ein  Wenig  Sa^ne.  S)ie§  Wirb  untereinanber 
gemifdt)t,  mit  ber  ^anb  ju  fleinen  SBürftd^en  gerollt,  mit  3tt)iebad  beftreut 
unb  in  Butter  gelb  gebraten. 

135.  @(^n)cin§=6otclcttc§  (Pork  Chops).  ®a#  gleifd)  muß  üon 
einem  jungen  ©i^wein  fein,  ©iefelben  werben  gubereitet  wie  ^alb§- 
©oteIette§  (S'io.  84)  unb  machen  befonber^  ju  allen  ^ot)Iarten  eine  ange= 
ite^me  Beilage. 

136.  3luf  anbcrc  %vi  (An  other  Style),  ^an  nefime  ju  4  ©ote* 
tett§  1  ^funb  üom  9tadenftüd  eine§  jungen  8d)Weine§,  i:jade  e§  mit  bem 
■nijtigen  Salj  unb  etwa»  Pfeffer  ganj  fein,  teile  e§  in  4  ^eite,  forme  e§  su 
<SoteIette§  unb  burdifreuje  bie  Oberfläche  etwa§,  woburc^  fie  beffer  panirt 
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tüerben  fönnen.  ^onn  j'rf)Ia9e  man  1  @i  mit  einem  ©felöffel  ®affer^ 
n)e((ie§  ^u  6  (Sotetetteä  ^inreic^t,  forge  für  reicfilirf)  getrodnete  unb  gefto^ene 
SSeiprobrinbe  ober  für  alte»  geriebene^  Sßeifebrob,  mac^e  83utter  ober 
9iierenfett  nac^  I.  3Jo.  06  red)t  ^eig,  tunfe  bie  Sotetette§  ringsum  in  (gl, 
rüälje  fie  bann  in  SBeiprob  unb  brate  fie  auf  beiben  Seiten  rafd)  in  Dffe= 
ner  Pfanne  einige  9Jiinuten  gelbbraun,  inä^renb  man  fie  öfter  f)in=  unb 
^erf(5iebt,  ■  bamit  bad  gett  nic^t  bränjiicf)  merbe.  ©obalb  fie  inmenbig 
nirfit  me^r  blutig  finb,  nel)me  man  fie  rafd)  üom  treuer,  bamit  fie  rec^t 
faftig  bleiben ;  ein  längere^  ©raten  mac^t  fie  trocfen.  (Soldie  ©ottelett^ 
^jaffen  jn  ben  feinften  ©emüfen,  aurf)  p  ^^artoffelfpeifen.  SIuc^  fann  man. 
eine  beliebige  ^raftfauce  üon  g(eifd)ej:tratt  mit  kapern,  ©arbeUen  unb 
bergteic^en  um  bie  Sotetette§  anricf)ten  unb  Sitronenfaft  barüber  träufeln. 

137.  (S(!^tücin§=6oteIcttc§  aux  tines  herbes  (Pork  Cutlets).  Üterfit 
f(i)öne  eotelette»  üon  einem  jungen  ©c^meine  tnerben  getlopft,  rec^t 
i)übfcf)  pgeftu^t,  öon  ber  $Rippe  mirb  ein  ©tüd  obgefiacft  unb  lä^t  man 
nur  1  3oä  breit  ©pecf  baran.  (Sinige  frifd)e  S^ampignonl  h)erben  mit 
^eterfitie,  etmaS  (gftragon  unb  2—3  ©dialotten  feinqet)acft  unb  bie§  mit 
^anirme^I,  ettüa§  ©0(5, 1  ^rife  '^Pfeffer  gut  üermifd)t ;  bie  Kotelettes  tper* 
ben  barin  umgemenbet,  in  einer  ©autirpfanne  in  fjei^er  S3utter  auf  beiben. 
©eiten  gebraten.  9lun  ftreut  man  bie  übrige  SSJ^ifc^ung  barauf,  giefet  1 
^int  gieifc^brü^e,  in  ber  man  1—2  5:f)eelöffet  oott  gleifdEie^traft  auflöfte, 
barunter  unb  bünftet  bie  Soteletteä  üöüig  barin  meic^.  @ie  tnerben  im 
tranje  auf  eine  runbe  ©c^üffet  gelegt,  nad)bem  man  bie  kippen  mit  gier* 
litten  ^apiermanfdietten  ummicfelt,  bie  ©auce,  meld)e  man  burc^feit)te  unb 
entfettete,  gibt  man  in  bie  aKitte  unb  legt  abmectjfelnb  auf  eine  eottelette 
eine  bünne  Sitronenfd)eibe,  auf  bie  anbere  einen  in  ber  ©auce  mitgebämpf- 
ten  gefrf)Ioffenen  ©{jampignon. 

138.  6otclcttc§  tJOtt  (Bä^mhwWxUi^  (Cutlets  of  Pork  Tender- 
loin).  @ro§e  XenberloinS  fd)neibet  man  m  gottbicfe  runbe  ©türfe,  beftreut 
fie  mit  gefto|enem  Pfeffer  unb  faljt  fie ;  bann  beftreid)t  man  fie  mit  gefct)la= 
genem  ©i  unb  menbet  fie  in  93robtrumen  um,  morauf  fie  in  rect)t  ^eifeem 
©dimatj  gebraten  merben.  SSenn  fie  an»'  ber  Pfanne  genommen  finb, 
mirb  ber  ©auce  nocf)  etma§  S3utter  unb  ^ei§e§  ^ett  zugegeben,  unb  biefc 
in  einer  ©auciere  aufgetragen. 

139.  23eef[ta(c§  Don  St^tociucf(etjrf)  (Beefsteaks  of  Pork).     ®ie 

Zubereitung  ift  Juie  33eefftafe§  üon  getjücttem  9tinbfleifd)  3lo.  18.     ©ie 
merben  in  braungemad)ten  3it)iebeln  ober  getbgemac^ter  S3utter  gebraten. 

140.  3fUct§  Dott  S(^U)cincf(etj(!^  (Pork  Tenderloins).  ^ie  gilets 
tnerben  etwas  geflopft,  mit  menig  ©afj  beftreut,  in  gelbgemacf)te  33utter 
gelegt  unb  feft  jugeberft  langfam  i  ©tnnbe  bei  einmaligem  Ummenben 
gebraten.  ®ann  gibt  man  etmaS  ©a^ne  tjinju  unb  läfjt  fie  bei  öfterem 
iSegie^en  nocf)  etma  ebenfolange  braten,  menigftcnS  nicf)t  länger,  bi§  fie 
fic^  Sart  burd)ftec^en  laffen.  33eim  S(nrid)ten  fommt  mie  gemöljuüc^  etmaS 
ajte^l,  einige  ajJinuten  fpäter  foüiel  SSouitton  ober  SGSaffer  ^inju,  ha^  e§ 
eine  gebunbene  ©auce  gibt. 


;« 


2lC)bilb.  55:    £>irHl)3iemer  —  Saddle  of  Stag.      (Seite  13S.) 

2)ie  fcl)rößeu  Srinien  beuten  bie  Siiditung;  ein,  itt  »ueldiec  bns  Sleifrf)  311  setlegen  ift. 

The  black  lines  mark  the  cut  of  the  slices. 


Slbbilb.  56:    .söamiuelfotelette.  —  Mutton-Chops.      ^Seite  125.) 
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aibbilb.  57:    i;-ioinmc[örücfcn,  brcffirt  —  Saddle  of  Mutton,,  dressed.      (Seite  122.) 


VIbbilD.  5s :    Xio)iiieii  uon  (i)CfH'irtcl  —  Dressing  of  Poultry  and  Game. 
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l-tl.  ^ilctä  bon  Sj^tocineftcijf^  (Pork  Tenderloins).  ^ie  Xen= 
l)erIoinS  fdimecfen  gan^^  uiiätinlic^  beu  anberen  Xeilen  üom  ©i^meine. 
tOian  fann  fie  braten  ober  rö[ten,  nat^bem  man  fie  ber  ßänge  nad^  t)alb 
l5urd)l(^neibet,  etraad  glatt  f(i)iägt,  unb  bann  anf  bem  9?ofte  ober  in  ber 
IJBfanne  auf  bem  Ofen  gar  luerben  tä^t.  Qn  ber  ^ißfanne  brät  man  fie  mit 
<Si^mat5  unb  33utter,  gibt  Salj  unb  Pfeffer  ju  unb  wenbet  fie  um,  loenn  fie 
«nf  einer  @eite  braun  finb,  bann  nimmt  man  fie  ou§  ber  Pfanne  unb  t)ält 
fie  I)ei^,  bi»  bie  (Sauce  mit  9}tef)(  berrütirt  marb.  ©ottte  e§  nid)t  genug 
fein,  fo  gibt  man  noi^  ettva^  Söutter  unb  (g^mal^  baju,  rü^rt  bi§  bie 
^auce  braun  ift,  unb  gie^t  bann  no(^  etroad  dJliiti)  unb  9{af)m  l)inetn. 
■®ie§  rt)irb  bann  über  ba§  gteifd)  gegoffen.  9Ja(^  ©efaüen  fann  aud)  nod) 
ftJuaS  3Sorcefter=@auce  bajugegeben  merben. 

142.  Sü^fäucrUc^eä  ^tagout  tion  8ti^tt)cincflcifj^  (Sour  Ragout 
of  Pork).  jDa»  9iacfenftü(f  eignet  fic^  befonbertö  baju;  man  fcfineibe  i^a^ 
gleifc^  in  paffenbe  Stüde  unb  »erfahre  gon^^  bamit  wie  beim  ^afenpfeffer; 
Teict)(ic£)  3tt)iebeln  unb  ©eiüür^  ift  bei  einer  fämigen,  nic^t  §u  langen  «Sauce 
eine  §auptbebingung,  auc^  borf  'Qa^  S^eifi^  uid)t  im  miubeften  jerfocfien. 

143.  f5frif(^e  »rattourft  (5){ctt«jurft)  ju  katcn  (To  fry  fresh 

Sausage).  9Jtan  begieße  bie  2öurft  mit  toi^enbem  SBaffer,  laffe  fie  unge= 
fä|}r  i  Stunbe  giefien.  2)ann  lege  man  fie  in  eine  ^fanne,  burc^fte(^e  fie 
mit  ber  @abel  unb  laffe  fie  im  Ofen  ober  auf  bem  Ofen  braun  braten. 

144.  5tuf  anbcre  5lrt  (An  other  Style).  33rattt)urft  üon  felnge^ 
^acftem  ^(eifc^  wirb  in  jerlaffene  ißutter  gelegt  unb  bei  einmaligem  Um= 
Joenben  10  bi§  15  SO^iuuten  nti^t  gu  rafcf)  gebraten. 

145.  ©cröu^crtc  Sii^weinätmirft  ju  toä^m  (To  cook  smoked 
Saiisage).  ®iefe  SSJurft  tuirb  t)auptfäct)(tcf)  ju  braunem  Jrl^o^t,  in  ©rbfen-, 
S3ot)nen-,  Sinfen-  unb  Slartoffelfuppe  gefo(^t.  So  lange  fie  uod)  loeicE)  ift, 
tüirb  fie  mit  t)ei^em  SBaffer  abgemafrf)en,  mit  fattem  ober  foc^enbem  S5Jaffer 
auf'§  f^euer  gebrad)t  unb  mei^  ge!orf)t.  Qft  biefelbe  aber  au^getrocfiiet, 
fo  reicht  bie§  jum  USeid^ioerben  uict)t  '^in.  Sie  mu|  bann  2  Sage  oor  bem 
^od)en  abgeit)afd)en,  mit  ilBaffer  bebedt,  nict)t  in  bie  f)ei^e  ^üd)e,  fonbern 
an  einen  falten  Ort  geftellt  loerben;  fie  mirb  baburcö  ermeit^t  unb  ge- 
nießbar. Uebrigen^  ift  nid^t  ju  ratt)en,  felbftgemacfite  SBurft  jum  Ä^orf)en 
üub  ^Braten  gu  lange  aufjubetüatiren. 

146.  IJranffurtcr  ^narfttJÜvftt^cit  (Frankfort  Sausages).  S)ie^ 
■fetben  werben,  mit  toc^enbem  SBaffer  bebecft,  10  9Jiinuten  jugebedt  ouf 
eine  tieifee  platte  gefteüt  unb  rot)er  sijJeerrettig  o^ne  weitere  3ut^aten  baju 
angerici)tet. 

147.  ©ebratcncr  S^ierf  (Fried  Bacon).  2)er  Specf  mirb  oom 
gteifc^er  aU  "Breakfast  Bacon"  getauft,  oon  it)m  in  bünne  Scheiben  ge= 
fc^nitten ;  man  legt  biefe  troden  in  bie  ^ißfanne,  bröt  fie  auf  beiben  Seiten, 
bi§  aüeS  gett  t)erau§gebraten  ift.  2Sät)renb  be^  58raten§  tüirb  ba§  gett 
X)eftänbig  abgegoffen,  bamit  ber  Sped  troden  unb  fnufperig  bleibt. 

148.  ©cBratcucr  Si^infcn  mit  ^tcrn  (Fried  Ham  and  Eggs). 
^ünne  Sdinitten  oon  Sd)infen  werben  in  eine  t)eiße  ^Bratpfanne  gelegt, 
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narf)bem  bie  ©d^tuartc  ober  |)aut  abgeschnitten  njarb.  9}ion  trenbet  fie 
oft,  bi§  fie  eine  gute  Prüfte  ^ahen,  unb  gibt  tüo^t  2td)t,  ba^  fie  nidit  an- 
brennen;  in  3  SJimuten  finb  fie  gar  genug,  '^an  legt  fie  auf  eine  ^eifee 
(ScE)üffeI,  bann  gießt  man  ha§>  gett  au§  ber  Pfanne,  fc^öpft  ba»  obere  ab 
unb  gie^t  bie»  toieber  in  bie  injmifc^en  gut  au^gefpiitte  Pfanne.  ®ie  gier 
roerben  erft  in  eine  Untertaffe  gefd^Iagen,  jebe§  allein,  bomit  nicf)t  etJüa  ein 
frf)te(f)te§  §tDif(i)en  bie  guten  fommt,  man  lä^t  fie  aucf)  einzeln  in  bö^ 
!od)enbe  gett  gleiten,  ßn  lüeuben  brauct)t  man  fie  nic^t,  man  gie§t  mit 
einem  ^oc^Iöffel  ba»  f)ei^e  gett  über  bie  obere  Seite;  bie§  öfter  ttjieber^olt, 
madit  fie  gar  genug.  3  SJtinuten  genügen  §um  2)ur(^braten ;  ba§  äSei^e 
mu^  no(^  burrf)fid)tig  fein,  fo  ba^  ber  ®otter  burc^fdieint.  Sie  loerben 
mit  einer  fteinen  531e^fd)ippe  i)erau§geuommen,  ba§  gett  mirb  abgegoffen, 
unb  loenn  ba§  2Bei§e  etma§  gerfe^t  unb  ju  braun  ift  an  ben  öu^eren 
Sftänbern,  fo  toerben  biefe  nett  umfc^nitten.  (giu  @i  (Spiegelei)  üjirb  auf  jebe 
(gc^infenf^initte  gelegt,  unb  bie  8rf)üffel  red)t  t)ei^  auf  ben  2;ifc^  gebrad^t. 


E.    5lanind|En. 

(Rabbits.) 

149.  SSorkmcrfuttöcn  (Preliminary  Remarks).  (£^e  mir  ber 
Zubereitung  oerfcbiebener  ©peifen  üon  Stauinc^enfleifc^  un§  gumenben,. 
möd)te  ein  SSort  über  bie  SSorrirf)tung  ^ier  ni(^t  überflüffig  fein. 

j£)a§  Xöbten  be§  ^anind^en»  gefd^iet)t  am  ieid)teften  mie  folgt: 
@§  tüirb  am  §alfe  jmifc^en  hen  Söorberbeinen  ein  f(i)arfe§  SOZeffer  ^inein= 
geftod^en,  loobur^  ba§  |>er5  getroffen  unb  ba§  Xt)ier  fogteic^  getöbtet  ift. 
S)amit  bo§  gteifd)  rec|t  ^eU  erfc^eiue,  mie  e»  ju  loei^en  g(eifd)fpeifeit 
ermünf(f)t  ift,  unb  fic^  länger  erf)alte,  laffe  man  fo(c^e§  au§bYuten.  ^a^% 
SBIut  merbe  mit  (äffig  aufgefangen  unb  falt  I)ingefteIIt,  um  e§  ju  einem 
braunen  9tagout  (^anind)enpfeffer)  anjumenben.  9fact)  bem  2;öbten  mn^ 
ba§  ^aninc^en  fogleid)  abgezogen  uub  aufgenommen  merben. 

3um  Stbjietien  marfit  man  mit  ber  Schere  einen  fingerlangen 
@inf(^nitt  unten  in  ben  S3aud^,  mitten  jtuifdien  beiben  §interfc^enfeln. 
®er  ©infc^nitt  mu^  beinat)e  bi§  an  bie  9!JJitte  be^  S3aud)e§  ge^eu.  jj)ann 
mirb  ring§  um  .hen  ©infd^nitt  ber  S3alg  mit  bem  ginger  abgelöft,  befon- 
ber§  ftarf  gegen  bie  ^interfü^e  ju.  5(n  ben  Hinterfüßen  mirb  am  (Snbe 
berfelben  ber  S3alg  mit  bem  aj?effer  abgeföft,  fo  baß  on  febem  (Snbe  norf) 
ein  4  QoH  lange»  ©tücf  oom  gell  bleibt,  ^at  man  auf  biefe  SSeife  ben 
t)intereu  Jeil  be»  STanind^eud  abgezogen,  fo  mirb  ber  93alg  gegen  beu 
^opf  5U  umgeftütpt  unb  ftarf  geriffen,  ®er  gan^e  ©alg  löft  firf)  bann 
fofort  ah,  bi§  auf  ba»  @nbe  ber  SSorberfüße,  ttJeldEic»  mit  bem  SJieffer 
abgefdE)nitten  mirb.  Sollte  an  maudE)en  ©teilen  berfelbe  ficf)  fdimer  ah- 
löfen,  fo  I)ilft  man  mit  bem  9JJeffer  nad^, 

2)a§  2(u§nef)men.  ^a§  ^anincE)en  mirb  auf  ben  9iücfen  gelegt 
unb  bie  ^out  be§  93au(^e§  oon  ben  ©d)enfeln  gegen  bie  ©ruft  ju  (bie 
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9Kefferfd^netbe  ouftüärtS  gefiatten)  Qufgef(^Iij|t  bi^  ^ut  SBruft.  Wan  f)Qt 
fic^  babei  in  2((i)t  gu  net)men,  ba^  man  bte  (gingeföeibe  nid^t  üerle^t. 
5)iej'e  tüerben  bann  I)erau§genommen  unb  bie  ©alle  öon  ber  Seber  abge- 
löjt.  ^m  übrigen  {)at  man  fef)r  barauf  ^n  acf)ten,  ha'^  fic^  feine  Unreinig^ 
feit  me^r  im  Slfter  befinbet,  unb  mifc^t  ba^er  mit  einem  Xuc^e  bafelbft 
forgfäftig  au§. 

®al  Verlegen  bei  ^anin(f)en§,  tüenn  e§  qI§  9f{agout  öertnenbet 
tt)irb,  ge)dbief)t  n)ie  folgt:  9)Jan  fc£)neibe  bie  SSorberfüfee  an  ber  ©(fiulter 
f)erau§,  fcfineibe  bie  ^interfü^e  ebenfaül  meg,  marf)e  an^  jeber  ^eute  jmei 
2:eile.  ^ieranf  fd^neibe  man  bie  §aut  üom  93ou^  auf  beiben  Seiten  ab 
unb  f)atbiere  fie,  fcf)neibe  ben  S^opf  meg  unb  fpalte  i^n  in  3  jleile,  ebenfo 
ben  §a(§  bi§  §ur  @(i)utter  and)  in  2  Xeile  geteilt.  SDarauf  mirb  bie 
SSruft  auf  beiben  (Seiten  fnapp  am  Stücfenftüd  abgenommen  unb  I)albiert. 
2)en  9f{umpf  gerteile  man  in  jmei  ?5inger  breite  Stücte,  inbem  man  ein 
SÖleffer  quer  auffegt  unb  mit  einem  Stopfer  barauf  fct)Iägt. 

150.  ^rtfj^cr  ^anin(|cnbratcn  (Roast  Rabbit).  3u  ben  öer^ 
f(^iebenartigen  33raten  ift  bie  gro^e  Sorte  am  paffenbften.  ®a§  ^anind^en 
mu§  ^ierju  au§gemad)fen,  bod)  nod^  jung  fein.  5leltere  ^anind^en  werben 
am  befteit  al§  ^onind^enpfeffer  jubereitet;  alte  ^aninc^en  finb  am  erften 
5ur  Suppe  taugtirf).  3"i"  Söraten  Werben  ^opf  unb  Söorberbeine  unb 
S3aurf)f)aut  abgefcfinitten,  ber  Slürfen  abgefpüU  unb  wie  ^afen  gefpicft, 
anbernfat(§  lege  man  einige  SpedEfc£)eiben  barauf.  ®ann  ftreue  man  etwas 
feines  Salj  barüber  ^in,  (ege  ben  ^Braten  in  bie  f)ei^e  Pfanne,  Worin 
reidE)Iid)  33utter  neben  einigen  Specffdieiben  gelb  gema(|t  finb,  unb  gebe 
einen  ©Blöffel  Senf  fiingu.  Sobatb  ber  ©raten  unter  öfterem  begießen 
anfängt  gelblich  gn  Werben,  gebe  man,  Wie  beim  ^afenbraten,  am  beften 
faure  Saf)ne,  in  ©rmangetung  nad)  unb  nac^  etwaS  9)JiI^  flinju,  unb  fe^e 
bei  guter  |)i^e  ein  öfteres  iöegic^en  fort.  Sobalb  ber  traten  fic^  Weic^ 
bur^ftec£)en  lä^t  unb  bunfetgelb  erfdE)eint,  tva^  je  na^  bem  Sllter  beS 
2:^iereS  in  einer  Stunbe  ober  länger  erfolgt,  (ege  man  i|n  auf  eine  ^eifee 
Srf)üffet,  rüf)re  baS  in  ber  Pfanne  ficf)  5tngefe^te  mit  einem  f)alben  @^(öffet 
Weiji  jufammen  unb  mit  SBaffer  gu  einer  gebunbenen  Sauce,  tton  welcher 
nur  etwas  über  \)m  iöraten,  bie  übrige  bagu  gereicht  wirb.  Slepfelcompot 
ift  fiierju  bie  angenef)mfte  ^Beilage. 

151.  ^anini^enbrtttcn  fäiicrUt^  üuöcreitct  (A  soiirisli  Rabbit 
Roast).  2)er  9tücfen  eines  großen,  bo(^  nirf)t  olten  ^aninrfjenS  wirb  nod) 
bem  Slbfpülen  in  ein  Iängticf)eS  irbeneS  ®efä^  gelegt,  (gffig  mit  einigen 
Sorbeerbföttern,  ge^adten  ^^üiebeln,  gröblich)  gefto^enen  ^fefferförnern 
unb  einigen  9JJu§fatnäge(dE)en  gefod^t  unb  foi^enb  barüber  gefüllt.  SfJad^^ 
bem  baS  j^IeifdE)  brei  Xage  taug  oftmals  mit  bem  (Sffig  begoffen  unb  zwei- 
mal umgelegt  worben  ift,  wirb  ber  9lüden  mit  etwas  ©alg  oerfe^en  unb 
mit  Spedf  unb  93utter,  wie  in  öoriger  Stummer  bemerft,  mit  Saf)ne  ober 
9J?iIdt)  jart  unb  gelb  gebraten  unb  fo  weiter  wie  im  Sßorberge^enben  öer- 
faf)ren.  3ur  ßeit  ift  alS  (Sompot  S3irnen  unb  3wetfc^en  tjierju  empfe^* 
lenSWert^. 
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152.  ^aninc^cnBratcn  ttJte  SBilb  (Rabbit  ä  la  Venison).    ®er 

JRüdeit  eines  nro§en  STanind)en§  tüerbe  brei  Xage  üor  bem  ©ebraud)  in 
einem  irbenen  @ef(f)irr  mit  folgenber  SSeije  übergoffen:  ©a^n  net)me  man 
i  Ouart  ©füg,  i  Qnart  Sflotmein  (moju  bn§  Se^te  öom  ga^  gebraud)t 
tt)erben  fann),  4  gei)acfte  3>üiebetn,  einen  ge^änften  ^^eelöffel  frifdie  grob 
gefto^ene  2Bad)f)o(berbeeren,  einen  jtt)eetöffel  serfto^ene  ^fefferförner,  3 
Sorbeerbfätter  unb  ein  S3ünb(i)en  St{)t)mian.  2)nmit  begieße  man  ben 
^anindienrüden  täglid)  breimat,  lege  if)n  aud)  täglict)  auf  bie  onbere  (Seite. 
®ann  n)irb  ber  33raten  lüie  |)afen  gefpidt,  mit  ©alj  öerjet)en  unb  mit 
faurer  @af)ne  uai^  9Jo.  150  gebraten.  S3raun  ober  rot^  gefod)te  S3irnen 
(bei  (enteren  nef)me  mon  feine  Preiselbeeren),  ^(epfetcompote  unb  Preisel- 
beeren, frifii)  ober  eingemacE)t,  finb  bejonberS  paffenb  baju. 

153.  SrauneS  9iagout  ober  ^aiunc^envfeffcr  (Brown  ßa^ont 

of  Rabbit).  ®a§  53(ut  mirb  beim  STöbten  be§  Sllaninc^en»,  mie  fd^on  be= 
mertt,  mit  ©ifig  t)ingeftellt,  ba§  gteifrf)  in  paffenbe  ©tüde  geteilt,  ^erj, 
Sunge  unb  Seber  baju  gelegt  unb  folcfiel  in  einem  engen  @efd)irr  rei^Ii^ 
gur  §ätfte  mit  (S[fig,  melier  mit  einigen  Sorbeerblättern,  mit  reii^Iid^ 
^feffer!örnern  unb  9MgeIc^en  gefodjit  ift,  bebecft.  S)amit  baffelbe  fi(^  gut 
burc^5iet)e,  merbe  e§  täglid)  umgelegt  unb  in  brei  ^agen  gubereitet.  2tl§- 
bann  marfie  man  ein  (Stüd  Sutter  gelb  (§ur  (SrfparniS  fann  oucE)  fein- 
lüürfliger  ©perf  genommen  merben),  bräune  barin  unter  t)äufigem  Um- 
rühren  eine  ^anbüotl  flein  gefdinittene  3iüiebeln,  rüt)re  bann  einen  ge- 
lläuften  ©S^öffet  9J?e^(  gleichfalls  barin  bräunlid)  unb  gebe  jo  öiel  SBaffer 
Ilinju,  aU  jur  (Sauce  get)ört,  nebft  bem  nötigen  (Sal^  unb  bem  (Sifig,  morin 
haQ  j^Ieifrf)  gelegen  t}at;  mürbe  inbefe  bie  Sauce  baburd)  faurer,  aU  fie  fein 
muS,  fo  t)alte  mon  einen  Xeil  ^urüd.  So  fod)e  man  ba§  gleifc^,  bis  eS 
fic^  kict)t  burd)fte(^en  läfet,  boc^  nic^t  ju  meid),  rüt)re,  o^ne  meitereS  ^oc^en, 
ba§  ^anind)enbtut  bur(|,  aui^  einen  (Sfetöffel  üott  SSirn-  ober  fü^Ii^eS 
Slpfelfraut,  in  ©rmangelung  ein  Stüdd)en  Qndn,  fo  ha^  bie  Sauce  einen 
etmaS  füSfäuertidien  ©efc^mad  erf)ält,  meld)er  bon  ben  (SJemürjen  ein 
menig  pifant  fd)medt.  S)ie  Sauce  mu^  red)t  gebunben  fein.  -  ®S  mirb  ein 
©ct)ü'ffetd)en  gut  gefoc^ter  unb  red)t  bampfenber  Kartoffeln  baju  angerid)tet. 

154.  ^aninri^cnfrtcafjce  (33Sci^e§  ^laöout)  (Fricassee  of  Rabbit). 

•  S)aS  Kanind)en  mirb  in  anfe£)n{ic^e  (atüde  gett)eilt,  Ä^pf,  |)als,  Sunge 
unb  Seber  bleiben  jurüd,  unb  baS  f^Ieifd)  gemafd)en.  ®ann  laffe  man  ein 
reid)tid)eS  Stüd  Sutter  gelb  merben,  einen  ftarf  gef)äuften  ©felöffet  9JJe^I 
barin  gelblid)  fc^tt)i|en,  lege  baS  gleifd)  mit  jmei  feingelüürfelten  ätt'isbetn 
unb  (Salj  {)inein  unb  laffe  eS  auf  beiben  Seiten  eine  SBeite  fcf)moren. 
S)ann  gief5C  man  fo  üiel  fodienbeS  SBaffer,  atS  Sauce  ermünfc^t  ift,  t)in3U. 
gebe  mo  mögtic^  df)ampignonS  t)inein  unb  laffe  "Oa^  gteifc!^  nii^t  gu  meic^ 
!od)en.  50^öd)te  bie  (Sauce  nid)t  fämig  genug  fein,  fo  fann  man  burd^ 
einen  ganj  fein  geftofeenen  3"^'^^'^'^  ^^i^t  nad)f)elfen,  auc^  rubre  man 
etnjoS  feingeriebene  SPfJuSfat  f)inän,  fo  bafe  bie  Sauce  einen  feinen  ®efd)macE 
ert)afte.  —  2Biinf(^t  man  ha^  gricaffee  mit  S?(öSd)en,  fo  foc^e  man  KtöSd)en 
üon  K'anind)enf(eifc^,  ober  üon  9iinbfleifct),  ober  aiiarfflö^d^en  allein  unb 
lege  fie  beim  5tnrid)ten  5tüifc^enburc^  unb  ringsum. 
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I\    mxihbvtt 


(Venison.) 

155.  Sm  5lttgcmctncn  iiiib  Dom  ^jaffcnbcii  5ttitt)cnbcn  ber 
tjerff^tcbcneu  X^eilc  bc§  äöilbbrctS.  ^as,  söilbbret  barf,  wie  e§  fc^on 
oben  bcmerft  morben,  nur  Ieid)t  abgeit)aj(f)eit,  itid)t  auygemäffert  tüerbeit; 
5erfcf)offene  blutige  ©tüde  mad^en  t)ier  eine  5tu§naf)me.  SDann  barf  man 
f  ot(i)e§  nad)  alter  (Sitte  aucE)  nicf)t  bem  SSerberben  na^en,  b.  f).  ju  alt  werben 
iaffen,  lueit  baburi^  atle§  geine  gänjtic^  üerloren  get)t.  —  2!ie  S3raten 
muffen  gut  gel)äutet,  fauber  gefpidt  (fie^e  SSorbereitungSregetn  I.)  unb  bei 
nid}t  gn  ftarfem,  boi^  auc^  nic^t  gu  fc^mai^em  geuer  mit  reid)(id)  ^Butter 
unb  ©pecE  bei  nnermiibtic^em  83egie§en  faftig  gebraten  ttjerben.  SfJadö  unb 
itad^  reid)lic^  (Sat)ne  gur  ©ance  angetnanbt,  maä)t  bie  ©raten  unb  Saucen 
befouber§  gut.  —  93ei  allem  SSitbbret  ift,  mit  5(u§naf)me  be§  milben 
<Sd)tt)eineö,  ber  ^opf  ber  fd)(ec^tefte  S^cil  nub  nur  §n  einem  gröberen 
9tagout,  lüie  Ütagout  t>on  Sd)meinefleif(^  beim  (Sinfd)Iac^ten,  p  gebraudien, 
lüDju  man  aud)  ben  ^aU  nehmen  !ann,  bie  B^'^S^  ift  ieboi^  fe^r  gut. 
®arnad)  folgt  bie  S3ruft,  befonber^  lüenn  fie  burd^  ben  ©c^u^  blutig  ge= 
töorbeu,  unb  ift  bann  am  paffenbften  gum  Üiagout.  9Jun  folgen  bie  S31ätter 
unb  beulen,  bie  fic^  fcljr  gum  S^moren,  Ic^tere  aud)  ju  S3raten  eignen, 
unb  enblid)  ber  Riemer,  ba§  befte  Stüd  gum  traten. 

156.  ^om  5luf6ewaf)rcii  bc§  äßilbBrctS  (To  keep  Venison). 

®er  i^afe  erhält  fid)  in  falten  SBintertageii,  im  gell  on  ber  Suft  t)ängenb, 
8—14  iage  ganj  frifd).  3"be^  !ann  man  al§bann  ben  $8raten,  loenn  e§ 
jein  mu^,  noc^  einige  ^age  in  @ffig  aufbema^ren,  boc^  lüirb  er  nic^t§ 
lüenigcr  aU  baburc^  terbeffert.  gleifd)  üon  9te^,  ^irfc^  unb  (Sd)iüein  ift 
fluf  folgenbe  SBeife  längere  3eit  3U  erl)alten.  "^an  läfst  bie  ©lüde  ge= 
I)örig  3U  ^Braten  l)auen,  beftreut  fie  mit  nidjt  ju  öiel  ©alj,  ftid^t  mit  einem 
■fpitien  älJeffer  fc^räg  in  ha^  ?5leifc^,  brüdt  !ur,^e,  einen  falben  ginger  bide 
©pedftreifen,  Uield)e  in  geftofjenem  ©alg,  9Zelfen  unb  9lelfenpfeffer  umge- 
"brelit  finb,  nebft  ©(^alotten  Ijinein  unb  läjjt  bie  93raten  in  einer  ^fanne 
tion  allen  Seiten  fdjneU  gurijfteu.  öang  falt  gemorben,  padt  man  fie  mit 
einigen  ß'öiebeln,  ganjem  Pfeffer,  frifc^en  2Bac^l)olberbeeren,  einer  in 
Sdieiben  gefcbuittenen  6;itrone  unb  etiüa§  Sal,^  felbftfd^lie^enb  in  ein 
!leine§  ga'§  ober  einen  paffenben  ©teintopf,  gie^t  fo  biet  ge!od)ten  unb 
iriebcr  falt  gemorbenen  93iereffig  barauf,  ba^  ba§  gleifd)  bebedt  ift,  unb 
gie^t  e§  mit  gefd)mol3enem2;alg  etma  gmet  ginger  bid  §u.  (g§  mirb  baburdj 
t)or  bem  Zutritt  ber  Suft  bemal)rt,  erliält  fic^  fel)r  lange  unb  befomint  in 
biefer  SSeige  einen  angenehmen  ©efc^mad.  ^laä)  bem  ^evan^mijmen  eine§ 
©tüde§  mufe  man  ba§  gett  lüieber  fdjmeljen  unb  barauf  gießen,  ^ait  iami 
"bie  ©tüde  fotuoI)t  3U  hafteten  gebraud)en,  al§  aud)  braten  unb  fd)moren. 

157.  Sei   Dorftc^cnbcm    35erfa^rcii    SöitbBrct    511   fcömoren 

{To  stew  Venison).  9J?an  legt  bon  bemfelbeu  ein  ©tüd  in  einen  Xopf,  gibt 
öon  bem  Öieroürj,  tuorin  e-5  gelegen  l)at,  etma§  baju,  nebft  einem  ©tüd 
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iöutter,  unb  läßt  e§  feft  juqebecft  gar  fcE)moren.  55or  bem  3Inri{i)ten  gibt 
man  reic^lirf)  fü^e  @af)ne,  ettt)a§  braune^  ÜJie^f  unb  ein  ©tücfcf)en  ßurfer 
§ur  Sauce. 

158.  ^fctfcr  \)on  §irf(^  ober  5tcf)  (Stewed  Venison).  5)ieräu 
eignen  ficf)  oni  be[ten  S3Iatt,  S3ruft  unb  9tippen.  9Jian  niu^  bieje  ©tücfe, 
befonber§  tüenn  fie  serfd^offen,  blutig  unb  ioenn  ftettentüei»  burcft  ben 
(5rf)u§  §aare  eingebrungen  finb,  gef)örig  uod)i'e()en  unb  n)afcE)en.  ®anu 
fd)neibet  man  ba§  ^^teij^  in  paffenbe  ©tiicfe,  mac^t  e»  in  ©pecf  unb  Söutter 
ring^um^ei*  gelb^"braun,  giefet  fod)enbe§  SSaffer  tiinju,  bedt  ben  Sopf  raf(^ 
5U,  gießt  einige  9JJinuten  fpäter,  nac^bem  baffelbe  mit  SSaffer  unb  (Salj 
abgefcJ)äumt,  gotgenbe§  baju:  geriebene^  ©c^Jüarjbrob  ober  9toggenmeI)t, 
toetcf)e§  in  S3utter  ober  ©pecf  brnun  geröftet  ift,  ©itronenfrfiale,  Pfeffer, 
Steifen,  einige  Sorbeerblätter,  rei^t  biet  in  SBürfet  ge[d)nittene  ^tüiebeln, 
Iängli(^  gefd)nittene  ©nrfen  unb  (S^ig.  Später  fommt  ein  @Io§  9lotf)= 
Jüein  unb  fei)r  tüenig  5{epfet-  ober  $8irn!raut,  ober  ftott  beffen  ein  @tüd 
ßucEer,  boc^  nur  fo  öieT,  baß  bie  ©i^ärfe  be§  ©ffig^  gemilbert  tuirb,  l^inju. 
5)ie  (Sauce,  mit  ber  ba§  gleifc^  angerid)tet  tüirb,  muß  reic^tid)  unb  fämig 
jein.    ^ierju  gebratene  ober  gefocf)te  Kartoffeln. 

159.  23rauttc§  333iIb=9{aöOut  (Brown  Venison  Ragout),  ^kx^n 
öermenbet  man,  je  nac^  S^ebarf,  bie  ^örnft,  §al§ftücfe  unb  bie  ©(^ulter 
eine§  Sfletje^  ober  ^trfc^e§ ;  ba§  gteifd)  tpirb  gut  getüofdien  —  nie  aber 
lafje  mon  e§  längere  ^eit  im  SSafter  liegen  — ,  bann  in  Stücfe  jerfc^nitten, 
in  einer  ^afferole  !napp  mit  !altem  SBaffer  bebecft,  einige  mit  5 — 6  hielten 
im  ©anjen  beftedte  3^^)^^^^^«,  1  Sorbeerblatt,  1  9J?ölire,  1  ^eterfi(ien= 
rourjel,  ^orree,  Sellerie,  2  2Bad)^oIberbeeren,  einige  ^fefferförncr,  etmaö 
©itronenfdiate  |in§ugefügt  unb  ba§  gleif(^  meic^  gebämpft.  9lnn  lüirb 
ba§  gleifrf)  in  eine  Sd^üffet  get^an  unb  im  2J?arienbabe  tüavm  geftettt;  bie 
83rü!)e  tüirb  burrf)ge[ei^t.  Qn  einer  Portion,  meldte  1  Siter  Sauce  erfor= 
bert  (für  13  ^erfonen),  röftet  man  3  (Sßlöffel  9J?ei)I  mit  2  ^rifen  ^uber= 
pder  in  93utter  rerf)t  braun,  gibt  bie  S3rü()e  unb  1  ^int  S^ottoein  ba^u, 
focf)t  bie  Sauce  etioa»  ein,  frfimedt  \md)  bem  Satje,  fügt,  liebt  man  ba§ 
9logout  fancr,  ettüa§  Sffig  ober  ©itronenfaft  ^inju,  unb  richtet  bie  Sauce 
über  bem  gleifrfie  an.  ^n  Sübbeutfcf)(anb  gibt  man  Sc^infen  ober  Sem* 
melflöße,  ani)  S^inbeln  baju,  bo(f)  mitt  man  Kartoffeln  bajn  reichen,  fo  legt 
man  Klöße  in  ba§  5Ragont.  5(urf)  Kapern,  o^ne  beren  (Sffig,  fann  man 
t)in5ufügen.  ©er  ©ebrand),  SBilb  erft  in  eine  S3ei5e  gu  legen,  ift  nur  bann 
an^nratlen,  tüenn  e§  fid)  längere  3fit  Ratten  foll;  ba§  ^^leifc^  öerliert  burd^ 
bie  Söeije  öiet  oon  feinem  Safte,  feiner  9^ät)r!raft.  5(ud)  burd)  Kod)en  be§ 
g(eifd)e§  mit  (Sffig  mirb  ber  !räftige  ®efcf)mad  unterbrüdt. 

160.  9lc^«  unb  iptrj(!^jicmcr  im  Dfcn  pt  Braten  (Roast  Leg  of 
Stag  or  Deer).  ^n  Ermangelung  einer  ^Bratpfanne  mit  f)ermetifd)em 
Sßeffd)(uß  ift  für  SSitbbraten  eine  Pfanne  mit  fd^Iießenbem  ®edel  ju 
empfe{)(en,  um  fie  anfangt  gubeden  gn  fönnen,  moburd)  foI(^e  ©raten  öiet 
faftiger  unb  milber  merben.  ®arin  laffe  man  reid)tic|  Spedtüürfet  I)eiß 
werben,  gebe  ein  Stüd  iöutter  fjinp,  lege  ben  3iemer,  bie  gefpidte  Seite 
nad)  oben,  f)inein  unb  laffe  it)n  jugebedt  1  Stunbe  braten,  mäfirenb  in 
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biefer  Qe'ü  foroie  namentlid^  ourf)  fpäter  ein  öftere?  58egie§en  mdjt  ber= 
fäiinit  werben  barf,  tüobei  jo  oft  nl§  nötig  ^  Xaffe  foc^enbe?  SSaffer  ^tnju^^ 
gefügt  merben  mu§,  bamit  bie  (Sance  feinen  brön,^ti(^en  @ef(^ma(f  ermatte. 
^n  ber  legten  falben  (Stunbe  gebe  man  ftatt  SSaffer  bitfe  faure  ©a^nc 
l^inju.  @6  laffe  man  ben  ^Braten  lueber  bei  jn  ftarfer,  noii)  bei  f(i)mad()er 
^i|e  fe  nadf  bem  5(fter  be§  gleifd)e§  unb  ber  @röpe  be§  ©tücfe?  2 — 2|- 
©tunben  braten,  mäfirenb  berfelbe  nidit  umgelegt  h)irb.  33eim  Stnric^ten 
njirb  bie  ©auce  mit  etiüa§  taitem  SBaffer  gut  jnfammengerü^rt,  bie  ge= 
n)öt)nli^  of)ne  meitere  S3inbung§mitte(  burd)  bie  ©af)ne  fämig  genug  wirb, 
anbernfaü?  füge  man  fef)r  menig  9Jie^t  fiinju. 

161.  9{c^=  unb  ^irji^fculc  ju  braten  (Roast  Saddle  of  Stag 
or  Deer).  2)a  le^tere,  namentlid)  bei  einem  ge^e^ten  ^irfi^e,  etroa§ 
©tar!)d)mecEenbe§  f)at,  fo  t^ut  man  tüo|^(,  fie  öori^er  mit  folienbem  (Sffig, 
iüelc^er  mit  etma  2  feingefd)nittenen  ß^öiebeln,  4  Sorbeerbtättern,  4  ^^Jelfen 
unb  8  ^fefferförnern,  beibe§  gefto^en,  ^imt  ^ocf)en  gebracJit,  ^ur  §älfte  sn 
übergießen  unb  biefelbe  3 — 8  2;age  barin  liegen  §u  (äffen,  mä^renb  fie 
täglirf)  umgetoenbet  merben  muß.  SBäre  man  genötigt,  foId)e  ^eute  frifc^ 
ju  gebrau(f)en,  fo  barf  fie  nic^t  fogteid^  §ugeröftet,  muß  t)ielmet)r  anfangt 
langfam  gebraten  tüerben.  ^m  übrigen  toirb  auf  bie  t)ort)erge^enbe  ^JJo. 
f)ingeiüiefen. 

162.  ^ftx)^\iaM  (tjorgüßtif^)  (Venison  Steaks),  gine  nid^t  5u 
frifc£)e  |)irf(^feuie  (©c^tegel),  boc^  Df)ne  @eru(^,  mirb  teirf)t  gemaf^en, 
obge^äutet  unb  in  Iängti(^e,  2 — 3  ^oü  bide  Scheiben  gefd^nitten,  jebe 
Scheibe  öon  1^  ^funb  ©emidjt.  SDie  ©tüde  merben  tüchtig  getlopft  unb 
i  ©tunbe  üor  bem  33raten  mit  ©afj  imb  Pfeffer  beftreut.  9(nf  fe^r 
rafi^em  geuer  mad^t  man  rei^Ii^  33utter  braun,  legt  ha^  gfeifc^  f)inein 
unb  brät  e§  auf  jeber  (Seite  2^—3  9Jiinuten,  je  nai^bem  man  ba§  ?5(^ifc^ 
rotf)  ober  weniger  faftig  tt)ünf(^t.  ^n  einem  {feineren  '»^fänncfien  brät 
man  möJirenb  ber  Qe'xt  8 — 10  in  ©(Reiben  gefc^nittene  fteine  3>üiebe(n  in 
S3utter  golbbraun.  S)ie  ©tafe§  legt  man  auf  eine  ©rfiüffet,  oertbeilt  üon 
ben  3wiebefn  barauf  unb  legt  ring§  um  "tta^  gleifd)  geröftete  ^artöffelc^en 
üon  gleicher  (Sröße.  ®en  ^^feifäifonb  öermifc^t  man  mit  ben  übrigen 
^wiebeln,  rüt)rt  ben  braunen  ©a^  in  ber  Pfanne  mit  3 — 4  (gßtöffel  üott 
S^ot^mein  ab,  gießt  bie§  fodienb  p  ber  ©auce,  fc^medt  nac^  bem  ©alje 
unb  giebt  bie  ©auce  nebenljer.  ©tatt  be§  9tot^mein§  fann  man  etwa? 
fauren  9tat)m  unter  bie  ©auce  mifd)en. 

163.  ^afciiöratcu  im  Ofen  (Roast  Hare).  9)lan  nimmt  ba^u 
ben  ganzen  9tücfen  nebft  ben  ^intertäufen,  ba?  Uebrige  wirb  jum  §afen« 
:pfeffer  gebraucf)t.  58eim  ?lbmafd)en  fef)e  man  aufmerffam  ^u,  baß  bie 
©teißftette  mot)t  gereinigt  werbe,  aud)  feine  ^aaice,  welche  öieffei^t  üon 
hen  ©(^rotförnern  eingebruugen  finb,  -^urüdbleiben.  ®ann  wirb  ber 
9iüden  ent{)äutet  unb  gefpidt,  wie  e§  fd|on  in  ben  S^orbereitnngSregeln  I. 
bewerft  ift.  Wan  ftreue  fobann  etwa§  ©al,^  barüber  unb  lege  i^n,  bett 
9iüden  nad)  oben,  mit  reic^tic^  33utter,  aud^  einer  f leinen  ^affe  Söaffer, 
woburc^  ba§  gteifc^  ^arter  wirb,  in  eine  irbene  Bratpfanne,  umwidele  bie 
güße  mit  Rapier  unb  brate  it)n,  bamit  er  nicf)t  au§trodene,  in  einem  fieißen 
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Ofen,  ber  jebod^  öou  unten  eine  nirf)t  gar  ju  ftarfe  §i^e  f)abert  barf,  loeil 
fonft  bie  (Sauce  leii^t  brönjlii^  wirb.  @obaIb  ber  Sraten  gelbiic^  ge= 
lüorben,  gie^e  man  nad)  unb  naä)  1 — 2  klaffen  bicf(irf)e  fü§e  (Saf)ne  bin^u. 
fRei(^Ii^'S3utter,  ©af^ne,  in  ©rmangetung  frifd)e  Wüä)  unb  fleipigeg  S3e= 
gießen  niai^t  ben  S3raten  faftig,  felbft  ba§  ^(ei[cf)  an  hm  Seinen  fann 
^oburcf)  fo[t  ebenfo  mürbe  unb  foftig  ^bereitet  toerben,  aU  ber  Siücfen. 
Wan  brate  einen  jungen  §afen  nicf)t  über  |  ©tunbe,  einen  älteren  etroa 
1— Ij  (Stnnbe,  unb  nebme  ben  traten,  fobatb  er  jic^  mitbe  bnrc^ftecbeu 
lä^t,  "fofort  Qu§  bem  Dfen,  fetbi't  bann,  lüenn  ta^  5(nrid^ten  noc^  nic^t 
erfolgen  fann,  inbem  burc^  2Barmt)aIten  im  Dfen  ba§  gteifd)  auStroctnet. 
3ur  3eit  fe|e  man  bie  Pfanne  mieber  10  9Jlinuten  I^inein  unb  öerfäume 
"ba^  93egte^en  ni^t,  oucE)  bergeffe  man  uid^t,  ba§  Rapier  beim  §inri(f)ten 
^n  entfernen.    SDie  (Sauce  merbe  nad)  "^o.  1  zubereitet, 

164.  ^ajcn^fcffcr  (Stewed  Hare).  SDie  SSorberbeinc  uebft  93aud^- 
'^aut  be§  ^^a\tn  lüerben  in  Stüde  geteilt,  getiörig  gemafd^en  unb  bie  §aare, 
bie  fid^  etwa  barin  finben  follten,  gut  abgefpütt;  ber  Stopf  tutrb  gefpolten 
imb  fammt  §er§,  Seber  unb  Sunge  gemafdien.  2ßünfd)t  man  ba§  gleifd) 
t)or  bem  ©ebraud^e  einige  2;age  aufjubemafiren,  fo  gie^e  man  (Sffig  barauf 
unb  menbe  e§  jeben  %aq  um ;  bemofire  e#  aber  uid)t,  bi§  @eruc^  entftet)t, 
mie  ba§  fo  l)änfig  gefd)ie^t.  S3eim  ®ebrau(^e  mnc^e  man,  gur  (grfporni^ 
t)er  S3utter,  einen  %di  DJierenfett  l)ei^,  laffe  met)rere  fein  gemürfelte 
3tüiebeln  unter  öfterem  Umrüt)ren  barin  gelb  loerben,  fomie  barnodi  and^ 
einen  gehäuften  (S^Iöffet  We^i.  ^it  ba§  gefd)et)cn,  fo  rütire  man  fo  üiet 
!od^enbe§  SBaffer  |tnäu,  aU  gu  einer  reidE)iid^en  (Sauce,  unter  93erüdfidbti- 
gung  be§  $8er!od^en§,  gef)ört,  gebe  Salj,  einige  gefto^ene  9JägeId)en,  eine 
reid^Iidie  9!}iefferfpi^e  Pfeffer,  einige  Sorbeerbliitter,  ein  reidE)Ii^e§  StüdE 
Butter  unb  fo  öiel  aU  nötig  tion  bem  ©f)ig,  tüorein  man  ba^  ^(eifc^  gelegt 
■bat,  ^inju  unb  laffe  boffetbe  feft  gugebedt  barin  gar  merben,  boc^  borf  e^ 
iii(^t  im  geringften  gerfoi^en.  ^ann  rü^rt  mon  einen  Söffet  Sirntraut 
ober  ein  Stüd  Sndev,  auä)  nad}  93elieben  ein  @ta§  S^ot^mein  an  bie 
(Sauce;  f)at  man  frifd^e»  ^afenbtut,  moburdf)  biefelbe  fe^r  an  SSo^t* 
Qefd)mad  geminnt,  fo  Dermifc^t  man  fotdE)e§  mit  etmal  ©ffig  unb  Hifet  e§, 
tüenn  ber  ^afenpfeffer  fertig  ift,  eben  burd)tod)en ;  bann  aber  barf  man 
anfangt  nur  tüenig  9JJebl  gebraud)en.  2)ie  Sauce  mu^  einen  ettt)o§ 
pifanten,  füfefäuertidE)en  ©efc^mad  t}ahen  unb  gmar  re^t  gebunben,  bo(^ 
Ttid)t  ^n  bid  fein.  3tbgefocbte  Kartoffeln  ma^en  bie  paffenbfte  S3eilage.  — 
®a§  ^afenblnt  mu^  beim  (S(^tad)ten  f ogtei(^  mit  etiüa§  ßffig  angerührt,  an 
einen 'fatten  Ort  gefteHt,  barf  jebod)  nid)t  über  3  Xage  aufbewahrt  merben. 

165.  ^otelcttcg  t)on  ^ajeii  (Cutlets  of  Hare).  ®iefe  Soteletted 
lüerben  ebenfo  bereitet  mie  tjom  Kaninc£)en;  fiei)e  ßoteIette§  üon  Kanind)en. 

166.  SBitbfji^lüeinSbrotett  (Roast  of  Wild  Boar).  S)er  93raten 
tjon  einem  überiäf)rigen  2öitbfd)mein  ober  grifd)ting  ift  ber  öorjügli^fte. 
SDa§  Stüd  mirb  entf)äutet  unb  gefpidt,  mit  etmag  foc^enbem  SSaffer  auf'§ 
f^ener  gefegt,  obgefi^änmt  unb  folgenbe  ©emür^e  t)in5ugegeben :  Pfeffer, 
helfen,  9fJeIfenpfeffer,  3wiebetn,  einige  ßorbeerbtätter,  SBai^bo^berbeeren, 
i  Ouort  brauner  (Sffig  unb  nur  ein  menig  (Sal§,  toeit  bie  Srüfie  burd^ 


O     >:. 


S-,     u 

-     o 


I 


4 


5lt)&ilb.  (iO:    .Oiil)ii,  bicifiit  ,511111  T^ämpfcu  —  Chicken  dressed  lor  stewinj 
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3tbbilb.  61:    .C^iifl",  bveffirt  311111  iiinu'ii  —  Chicken   dressed   lor  roasting. 


Slbbilb.  62:    25rcyfirtcv  iiub  mit  Jrüüclii  flcfpirftcr  ^n(on  —  Pheasant,  dressed  with  truffles. 

XXIII. 


^Idfd^fpetfeii  ader  5lrt.  141 

einfod^en  onbentfad^  311  fntjig  luiirbe.  Sft  ber  33raten  gar,  fo  giegt  man 
bie  etngeforf)te  Srüfie  burc^  ein  ©ieb,  Iä|t  ben  ^Braten  mit  Butter,  auf- 
gebratenem @pecf  unb  (Saf)ne  unter  fleißigem  33egte^eu  braun  njerben, 
inbem  man  nac^  unb  noc^  bie  ^raftbrütie  ^iusugiefet.  —  ^Dlan  lä^t  bie  ^tuit 
etwa  2^ — 3  ©tunben,  ein  ©tücf  öom  9tücfen  fürjere  3eit  braten. 

(Tarne  and  wild  Fowl.) 

167.  ^uter  (Turkey)  511  braten.  SBenn  ber  ^uter  nac^  ben  SSor^ 
bereitnng^regetn  unter  I.  2 — 3  S^age  t^or^er  ge[c^Iac^tet  unb  öorgerid)tet 
i[t,  fo  tüirb  berfelbe  bor  bem  ©ebrauif)  aufgebogen,  nadE)  Söeüeben  gefpidt 
ober  ungefpicft  mit  ber  garce  1.  9?o.  11  ober  12  ober  13  gefüdt.  ®ann 
ftrent  man  etma§  feingeriebene»  ©alj  barüber,  tegt  biinne  ©pedfc^eibeu 
auf  bie  ©ruft  unb  in  bie  fet)r  faubere  Bratpfanne,  üerfiet)t  biefelbe  mit 
reic^lic^  S3utter  unb  foc^enbem  Sßaffer  unb  bringt  ben  ^uter  feft  ^ngebedt 
auf'§  geuer  unb  läfst  i^n  in  furjer  S3rii^e  Qttva  1^  ©tunben  ober  fo  lange, 
i)i§  ba§  gleifd)  beinatie  mürbe  gemorben,  ni(^t  sn  ftarf,  boc^  ununterbrodjen 
foc^en.  darauf  gie^t  man  bie  33rül)e  in  ein  ^efi^irr,  legt  ein  rei^ti(i)e§ 
©tue!  Sntter  in  bie  Pfanne,  fteüt  fie  in  einen  I)ei^en  Ofen  unb  tä^t  ben 
^uter  unter  t)äufigem  iöegie^en,  wa§>  unbebingt  notmenbig  ift,  oodenbä 
meid^  unb  gelb,  nid)t  braun  merben.  ^ie  93rü^e  mirb  na<i)  unb  nacfj 
tjin^ugegoffen,  ouc^  madit  bicfe  ©a^ne  bie  ©ance  fct)macEf)after.  58eim 
5{nri(i)ten  rii^rt  man  2  2;^eelöffe(  älJe^I  einige  9)linnten  lang  in  ber  S3rat= 
:pfanne,  gie^t  fo  biet  faltet  SBaffer  ^in^u,  ha'^  bie  ©auce  fämig  tt?irb,  lüobei 
ba§  in  ber  Pfanne  fic^  2(ngefe^te  (o§-  unb  pfammengerü^rt  merben  tnuB. 
©odte  etma^  ©atj  fe(}fen,  fo  füge  man  e»  '^inp,  Unterbe§  tnirb  ber  ^uter 
auf  eine  rerf)t  ^ei^e  ©c^üffet  angerid)tet,  bemfelben  eine  (Jitronenfdieibe  in 
\im  ©cfinabet  gelegt  unb  ber  JRanb  ber  ©(^üffet  mit  feingefcf)nittenen 
(5itronenf(^eiben  öer^iert.  —  @in  junger '•pnter  bebarf  jum  SSei^merben  1^^ 
ein  älterer  3  ©tnnben  unb  länger. 

168.  ^uter  mit  einer  ^rteifi^farce  (Turkey  witli  Meat  Farce). 

3n  biefer  gülle  nimmt  man  |  ^funb  get)acEte^  ^albfteifd)  of)ne  ©etmen, 
f  ^^fnnb  re^t  bnrrfimarfifeneg  ©d^roeinefleifcf),  ebenfalls  feingef)arft,  ^  Ober- 
taffe  gefc^moljene  ^Butter,  3  gier,  öon  toelifien  2  Sitoei^  gn  ©c^aum  ge- 
f(^iagen  unb  ^nle^t  bur(f)gemifd)t  werben,  2  ^funb  gmei  S^age  atte§,  in 
faftem  Söaffer  eingemeidt)te§  unb  an§gebrücfte§  Sß?eiProb,  ^  Unje  gereinigte 
unb  gefd^nittene  9Jlorrf)etn,  4  ©tue!  iialb  gar  gefoc^te  unb  abgezogene 
^ä(bermi(d^,  meirfie  man  bajmifrfien  legt,  ©atj,  iJJlü^iat,  ßfjampignon» 
ober  .kapern  unb  fein  get)acfte  ^eterfiüe.  ®iefe  garce  tnirb  in  hen  ^ropf 
unb  ben  Seib  be^  '^uter§  gefüllt,  berfetbe  na^  bor^erge^enber  SSorfd^rift 
gebraten  ober  in  einer  93raefe  (fiet)e  93orbereitung§regeIn  I.  9?o.  64)  ^vl^ 
bereitet.  —  3(nf  biefe  SBeife  gefüllt,  reidit  ber  ^uter  für  eine  gro^e  ©efett* 
ji^aft  t)in  unb  fann  iüarm  ober  fatt  gur  2;ofet  gegeben  werben. 
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169.  ^uter^cnnc  in  I5^rictt)fec»©ttuce  (eine  95or«  unb  ^xikh 
f(^ü||cl)  (Tiirkey  Hen  in  Fricassee,  Eiitree).  ®ie  ^enne  tüirb  une  511m 
S3raten  öorgeriditet,  bie  Seine  iann  man  naä)  ben  iCorbereitungöregeln 
unter  I.  in  bie  §ant  f(i)ieben,  ®ann  fe^t  man  biefelbe  mit  falter  S3utter 
unb  einigen  ©(^alotten  auf'§  f^euer,  tä^t  fie  feft  jugebedft  langsam  gelb 
merben,  gie§t  etmag  fo^enbe  gleifd)brüf)e  ober  SBaffer  Iiinju,  gibt  ßitronen^ 
fetale,  bod)  nur  bo^  @elbe,  SJlu^fatblüte,  etJpa§  Aragon  t)insu  unb  ^Stuube 
fpnter  üiel  ®f)ampignon§  unb  lä^t  fie  in  fnrjer  S3rü^e,  feft  ^ugebecft,  gar 
fdimoren.  Unterbefe  forgt  man  für  etma§  fräftige  gteif(i)briif)e,  gibt  ^ 
(Stunbe  üor  bem  3{nrid)ten  gelbgefd)n)i^te§  9}Jei[)t,  na^  Söelieben  auc| 
SRibber,  gefüllte  ^reb§nafen,  ^iftajien,  (Spargel  ober  S3IumentotiI  (fie^e 
I.  ^0.  23  u.  f.  lü.)  t)inein,  lö^t  a[(e§  toeic^  merben,  aber  nicf)t  im  minbeften 
5er!ocE)en,  nimmt  ha^  gett  üon  ber  ^uterfauce,  fügt  bann  bie  geforfite 
(Sauce,  tt)elrf)e  mie  jebe  ^ricaffee==Sauce  fet^r  gebunben  fein  mu^,  nebft 
einigen  Sitronenfcf)eiben  oj^ne  ^erne  fiiuju,  rü^rt  biefelbe  mit  2  ©ibottern 
unb  ^reb^butter  ah  unb  ric£)tet  bie  ^uterl)enne  mit  SBeiprob=,  ^aIofIeifd^= 
ober  ©c^mammüö^i^en,  in  Söaffer  unb  Satj  chen  angeforf)t,  in  if)rer  (Souce 
5ierlirf)an.  '^lan  reirf)t  (S(i)nitten  Hon  Sßlötterteig  baju  unb  gibt  bie§  @e= 
rict)t  ftatt  haftete. 

170.  ^olenta  (Polente).  aJian  bringe  ein  gute§  |)uf)n,  fouber 
torgeriditet,  mit  (Sal§,  luie  gnr  Suppe,  boc^  mit  meniger  Sßaffer  auf'§ 
ebener  (fiet)e  ^ü^nerfuppe  II.  dlo.  14),  fd)äume  e;^  gut  ah,  gebe  ein  Stürf 
S3utter,  einige  Stüd  2JJu§tatbIüte  tiingu  unb  laffe  e§  gugebedt  laugfam 
!oc^en.  Unterbe§  f oc^e  man  Vs  ^?funb  ^45erlgraupen  mit  ber  ^übnerbrüfie, 
tüeld)e  nad)  unb  iiaä)  tiinjugefügt  mirb,  red^t  toeirf)  unb  gufeft  fo  fcf)Ianf, 
'c>a^  man  gum  (Sffen  biefe§  ©erid)t§  einen  ©^löffel  ber  &ahd  öorjie^en 
möchte.  S)a»  meid)  ge!od)te  ^u^n  tüirb  bann  ganj  ober  fauber  trand)irt 
in  bie  SJJitte  einer  runben  (Si^üffel  gelegt  unb  bie  Perlgraupen  um  baffclbe 
angerid)tet.  @§  fann  braune  S3utter  barüber  gegeben  merben,  boc^  ift  e§ 
eben  nic^t  notmenbig.  —  SDiefe  fräftige,  teid)t  gu  üerbouenbe  unb  tüol)I- 
fdjmedenbe  Speife,  tüetd)e  aud)  mit  9?inbfleifd)  gefodjt  merben  fann,  tüirb 
al§  ©emüfe  unb  ^^teifd^  gegeben. 

171.  ©cbatfcnc  ^o^iit^cn  tu  Sauce  (Baked  Spring  Chicken  in 

Sauce).  S)ie  |)ät)n(i)en  tuerben,  uad)bem  fie  üorgerid)tet  fiub,  ber  Sänge 
uad)  burc^get)auen  unb  jart  unb  faftig  gebraten.  2)ann  nimmt  mon  fie 
i)erau§,  mad)t  in  ber  prüdgebliebenen  S3utter  9!JJet)t  gelb,  rül)rt  fräftige 
^teifd^brü^e,  ge^adte  S^ampiguonl,  etmag  9Ku§fatblüte  unb  ©itronen- 
fd)eiben  ^inp  unb  fod)t  foId)e§  3U  einer  biden  Sauce.  9lad)bem  man  bie= 
fetbe  mit  (Sibottern  abgerül)rt  f)at,  füHt  man  etma§  erf)öt)t  bie  $öt)(ung 
ber  liatben  §ät)n(^en  bamit,  fe|t  fie  neben  einanber  in  eine  SÖadfd^üffel  unb 
biefe  i  ©tunbe  in  ben  33adofen,  morauf  fie  o^ne  tüeiterel  ongerid)tet  tüerben. 

172.  Sunge  kauften  311  Braten  (To  roast  Squabs).  2(m  beften 
finb  S'iefttauben.  Sie  muffen  1—2  ^Tage  öor  bem  ©ebraud)  getöbtet  fein, 
bürfen  aber  nid)t  gepflüdt  an  bie  Suft  gelegt  merben,  9?ad)bem  fie,  toenn'g 
beliebt,  mit  ber  i^arce  I.  9^o.  10  gefüllt  finb,  fteüe  man  fie  in  einem  paffen= 
ben  irbenen  Xöpfc^en  mit  feft  f^tie^enbem  2)edel  unb  in  reidilic^  guter 
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Siitter,  mit  ettüa§  SBaffer  uiib  einigen  ft^örn^en  Satj  (fie  fönnen  tei(i)t 
terfaljen  tuerben)  auf  ein  inäpigeS  i^emx,  wo  fie  inbefe  forttüä^renb  lang- 
fam  braten,  bi§  fie  rect)t  loeic^  getoorben  finb.  Xauben  biirfen  nur  gelb 
gebraten  unb  bie  (Sauce  nid^t  im  minbeften  bunfet  fein.  ^efonber§  ift  bie 
größte  Sorgfalt  beim  S3raten  notmenbig,  ttjenn  fotd^e  für  Uranfe  beftimmt 
finb.  Söeim  Stuffteßen  fönnen  nad^  ©efd^mad  einige  frifdfie  2Bad)l)oIber* 
beeren  -^erfc^nitten,  ui^t  jerfto^en,  in  bie  S3utter  gelegt,  ouc^  beim  traten 
ein  Söffelci[)en  fü^e  Saline  Iiinjugefügt  luerben,  bod)  ift  beibe§  ®efc^marf^= 
fac^e,  bie  ^auptfadje  ift,  befonber§  für  Slranfe,  eine  n)eid)e  unb  t)ette 
^Zubereitung. 

173.  %anbm  tute  tutlbc  ^^aubett  (Pigeons  like  Avild  Pigeons). 

tRecf)t  f(f)i)ne,  fette  junge  Xauben,  loeld^e  einige  Sage  an  ber  Suft  fingen, 
rupft  man,  morauf  man  fie  forgfältig  aufnimmt  unb  reinigt,  mit  «Sal^, 
'i>av  man  mit  einigen  gefto^enen  9Jelfen  unb  ^fefferförnern  mifdite,  ein= 
reibt,  barauf  sierlid),  aber  birf)t  fpidt,  (Sine  ßafferole,  bie  uirf)t  größer 
ift,  aU  ba^  bie  Sauben  nebeneiuanber  liegen  fönnen,  belegt  man  mit 
<Specf platten,  3^üiebelfc^eibeu,  ftreut  feingefto^ene  SBai^botberbeeren  —  für 
jebe  Saube  2  beeren  —  barauf,  fügt  1  9J?öt)re,  1  Sorbeerblatt  biuju,  legt 
bie  Sauben  barauf,  tä^t  fie  ringsum  bröuneu,  giefst  nun  etma§  fo^enbe 
^(eifct)brüt)e  barunter  unb  lii^t  bie  Sauben  gar  fdimoren.  S3eim  9lnri(i)ten 
rübrt  man  etma§  braune§  9JJe()I  unb  fauren  9iat)m  in  bie  Sauce,  feit)t  fie 
t>urcf),  entfettet  fie,  fc^ärft  fie  mit  einigen  Sropfen  ©itronenfaft  unb  rid^tet 
fie  über  ben  ^albirten,  au  miriton  angerid)teten  Sauben  an.  Statt  be§ 
1Rat)m§  faun  mau  ^trva^j  St)errV)  ju  ber  Sauce  bermenben, 

174.  ^^aubctt  ttiit  6!ottt))ot  (Pigeons  in  Compot).  9?ec^t  fette  junge 
Sauben  merbeu  gut  üorbereitet,  mit  einer  xcd)t  fd^madfiaften  ^atbf(eifd^= 
farce  gefüüt,  t)übfcf)  breffirt,  jierli*^  gefpidt,  in  Spedf^eiben  gef)ünt,  in 
rec^t  fodienb  fieifse  $*utter  gelegt  unb  üon  allen  Seiten  '^ettbraun  gebraten. 
?^un  uimmt  mon  bie  Sauben  I)erau§,  tä^t  bie  93utter  abtropfen,  legt  fie  in 
eine  nicf)t  ju  tiefe,  aber  fo  gro^e  Safferole,  ha'^  bie  Sauben  nebeneinonber 
liegen  fönnen,  gibt  fo  öiet  fröftige  g(eifct)brüf)e  ba^u,  ha^  fie  fnapp  bebedt 
finb,  beftrcut  fie  mit  Satj,  fügt  für  jebe  Saube  1  S(|atotte,  4  gepu|te 
!(eiue  gefd)toffene  ß^ampignon^  uub  1  ©Btöffel  üoü  9tottt)ein  ^iu.^u,  gibt 
Pfeffer  unb  etma§  (Sitronenfctiate  baran  unb  lä^t  bie  Sauben  in  feft  öer= 
fd)Ioffeuer  ©afferole  auf  f(^rt)ad)em  geuer  ^  Stunbe  bampfen,  entfernt  bann 
i)en  S)edel,  gibt  3  St)eelöffel  üott  Somatenpuree  —  auf  4  Sauben  — 
baran,  tä^t  fie  bamit  uod)  12 — 15  9)tinuten  bämpfen  unb  richtet  bie 
l^atbirten  Sauben  mit  i^rer  (Sauce  auf  erwärmter  Sc^üffel  an.  9ting§um 
auf  ben  St^üffetranb  legt  man  f^feuron»  (^übfc^  geformte  unb  ju  fcfiöner 
3^arbe  gebadene  Stüden  üon  unüerfü^tem  S3utterteig). 

175.  ^mt^  f^ricttffce  tioti  §al^tt(i^cu  (^ftfett)  ober  XattBctt 
mit  ^rebfctt  (Fine  Fricassee  of  Spräg  Chickens  or  Pigeons  with 
Crabs).  Wan  fc^neibe  bie  |)ä^ncöen  in  öier,  bie  Sauben  ber  Sänge  nad^ 
in  gujet  Sf)ei(e,  bamit  man  ba§  ©eftuget  erfennt,  inbe^  fann  "ba^  nad)  33e= 
tieben  gehalten  tüerben.  Sann  ftelle  man  fie  mit  ettoa^  Salj  unb  reic^Iic^ 
frifdier  SButter  feft  gugebedt  ouf  mä|ige§  §euer,  lege  fie  nad)  einer  SBeile 
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auf  bie  anbere  ©ette  unb  füge  nacf)  ^  ©tunbe  focfienbe  S3ouiIIon,  einige 
ßitronenfcf)eiben,  an^  \veid)en  bieJIerne  genommen,  ein  8tii(f  SDhtöfatblüite 
unb  etlün§  feingeftofeenen  3>üieborf  ijuv^n  unb  Inffe  fie  ^ugebecft  langfani 
lüeicf)  lüerben,  boc^  bürfen  fie  nicf)t  im  geringften  §erfoc^cn.  Qn  ber  legten 
33iertelftunbe  gebe  man  folgenbe  ^ut^aten  in'§  gricaffee,  bereu  58orrid[)tung 
im  StbfcJiuitt  t.  mo.  23  u.  f.  in.  narf)5ufe!)en  ift;  gjiibber  (ß^albömild)), 
gefüllte  ^'reb§nofen,  9J?ord)eIn,  ©pargelföpfe,  ©auciffen,  fomie  aud)  beim 
2(uri(^ten  in  Söouiöon  ober  in  gefallenem  SSaffer  gar  gefo(^te  SBeiprob- 
f(öß(l)en,  5luftern,  ^reb§frf)tt)äu3e  unb  Ä^rebSbutter.  5)ie  @auce  merbe 
mit  1 — 2  ©ibottern  nbgerütjrt,  9ied)t  fein  angerid)tet,  lüirb  biefe  ©diüffet 
mit  @d)nitten  üon  S3(ätterteig  jur  Safe!  gebrad)t  unb  oertritt  bie  ©teile 
einer  haftete.  —  2Ba§  mon  öon  ben  bemer!ten  3iitf)aten  nidit  f)aben  fann, 
ba§  laffe  man  Ujeg.  (Sin  getüöf)nli(i)e§  gricaffee  Ujirb  ebenfo  gemacf)t,  nur 
ba§  bie  feineren  3iitl}aten  Wegbleiben  unb  foi^enbe»  SSaffer  ftatt  ^Bouillon 
^injugegoffen  tüirb. 

176.  Sreincg  Braune§  9taöout  Don  4^äf)n(^cn  (^üfcii)  unb 
2:!aukn  (Fine  brown  Ragout  of  Spring  Cliickens  and  Pigeons). 
dJlan  recfinet  auf  ""2  ^erfonen  4  i^äf)nd)en  obe-r  8  2:auben.  ^i'efelben 
tüerben  mie  in  S'Jo.  x75  üorgeri^tet  unb  in  ^Butter  gar  gebömpft.  ®ann 
rü^rt  man  ein  @i  bicf  frifrf)e  33utter  bräunürf),  ftreut  S[Ret){  {)inein  unb 
rü^rt  e§  ebenfaü^  braun,  bod)  barf  e§  \a  nic^t  brängtid^  toerben.  2)iefe§ 
9}iei)t  mirb  mit  ber  fröftigen  ^rüfie,  n^orin  ha^  ©eftüget  gar  gemadit  ift, 
angerührt  unb  mit  brauner  ^raftbrü()e  nachgefüllt,  eine  in  (Scheiben  ge= 
frf)nittene  ©itrone,  h)orau§  bie  ^erue  genommen,  baju  gegeben,  nebft  ettoa§ 
gefto^enen  $JJeIfen,  Pfeffer  unb  ©atj.  SBenn  bie§  fod)t,  hjirb  nacf)  S3e= 
lieben  öon  {^olgenbem  ^inju  getfian:  @ine  ffeine  ^anbüoll  SJJordieln,  cbm 
fo  öiet  in  ©tüdd^en  gefd)nittene  frifd)e  ober  eingemachte  ßt)ampignon§, 
6—8  ©tücf  in  (Scheiben  gefcf)nittene  Trüffeln,  i  ^funb  5mibber  {kalh^'- 
mi(d)),  ^  $funb  SJiaronen,  ^  ^funb  in  SButter  gebratene  !teine  ©ouciffen, 
^lö^e,  bie  au§  ^  ^funb  feinge^arftem  f?Ieif(^  aufgerollt  finb,  ^  Xaffe 
^a|)ern  unb  1  ©B^öffet  öoÜ  ^ifta^icn.  Wxe  \)a^  alle§  t»orgerid)tet  mirb 
unb  tüie  lange  e§  im  9iagout  tod)en  mufs,  ift  in  tcn  9?orbereitung»regeIn 
mitgeteilt.  ®ann  hjirb  ita^  i^kx]d)  in'§  Üiagout  gelegt  unb,  naci)bem  e§ 
^  ©tnube  (angfam  ge!od)t  ()at,  angerid)tet.  ®ie  (Sauce  mu^  birflicf),  red)t 
Mftig  fein  unb  nur  einen  ©efc^mad  öon  Säure  f)aben.  —  2)ie  ^Iö§e 
mürben,  in  ber  biden  «Sauce  gefod^t,  meniger  loder  merben,  e^  ift  ba^er 
beffer,  fie  in  gleifd)brül)e  ober  gefallenem  SBaffer  einige  9}iinuten  ober  fo 
lange  ju  foc^en,  bi§  fie  inmenbig  md)t  metjr  rot  erfd)einen,  unb  bann  in'§ 
9?agout  ^n  legen.  S)affetbe  tüirb  a(»  SSoreffen  allein  ober  audt)  mit  gut 
gebratenen  Kartoffeln  gegeben. 

177.  ©cbacfcnc  ^öOnct  (Baked  Spring  Cliickens).  9^ad)bem  bie 
6  bi§  8  2Bod)en  alt  getoorbenen  |)ät)ud)en  gepult  unb  gemafdien  finb,  iiäit 
man  fie  eine  Wmntt  in  f)ei§e§,  barauf  in  !atte§  SBaffer,  teilt  fie  ber  Sänge 
nad)  mit  einem  fc^arfcn  SJieffer  in  s^ei  Seile,  nimmt  hen  9tüdgratfnocf)en 
{)erau§  unb  fcbneibet  fie  bann  ber  breite  nac^  burd),  bamit  nmn  öon  jebem 
^äf)nd)en  4  Steile  erf)ä(t.    2)iefe  merbcn  mit  tüenig  fein  gemad)tem  @oIj 
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Beftreut,  in  feinem  9}?et)(  nmgebret)t,  in  gier,  treldie  mit  eben  [0  oielem 
SBaffer  jerflopft  finb,  getunft,  bann  in  (gemmelfrumen  ftnrf  umgebre^t 
unb  fofort  in  reid^ütfiem  ©d^matj,  lüelrf)e§  nirf)t  gar  ju  ^eif;  gemacfit  meröen 
barf,  gelbbraun  gebarfen.  äJian  fann  jebeSmal  8  <k>tM  in  ba§  f)ei^e 
©c^matj  legen,  loobei  bie  Pfanne  öorfic^tig  Iei(f)t  bewegt  wirb,  bamit  'Qa^ 
einbrennen  öer{)ütet  nierbe.  Sie  bebürfen  nur  etma  4  SOlinuten,  um  eine 
Wom  gürbung  ju  er{)alten  unb  burrf)gebacfen  ju  fein.  ®ann  legt  man  fie 
jnm  Slbtröpfeln  be§  gette§  fo  lange  auf  einige  93robfrf)nitten,  bi§  bie 
übrigen  Steile  gebacfen  finb,  Iä§t  aucf)  eine  |)anbüoII  grüner  ^eterfitie, 
ipeti^e  gemafd^en  unb  in  einem  S^uc^e  abgetrodnet  ift,  in  ©d^matj  gelb 
njerben,  boc^  mufe  man,  um  ein  ju  ftar!e§  5(ufbraufen  p  öer^üten,  bie 
Pfanne  üor^er  öom  geuer  nehmen,  ^ann  Werben  bie  .^ätjuc^en  auf  eine 
ertüärmte  @cf)üffel,  na(i)  ber  SDiitte  ^öfier,  angerichtet  unb  mit  ber  gebadenen 
^eterfUie,  meldte  mit  etmaä  feingemad)tem  <Ba^  beftreut  ift,  befrön^t,  Wobei 
auc^  ein  @tröugrf)en  ^eferfilie  barauf  gelegt  Wirb. 

178.  ©cfütttc  ßttjittuncn  (ruffif(^)  (Stiiffed  Capons,  Russian 
Style),  gür  10—12  ^erfonen  mu§  man  2  Kapaunen  t)aben.  SO^an  wä^Ie 
redt)t  fd)öne,  fette,  bereite  fie  gut  üor  unb  fnodje  fie  öorfid^tig  ou§.  ©in 
^funb  t)om  feinften  Xafelrei§  Wirb  in  guter  g(eif(i)brüf)e  weirf)  gebämpft, 
bod^  fo,  "Oa^  bie  Körner  ganj  bleiben,  mit  einer  großen  |)oI§gabeI  gibt 
unb  mifd^t  man  nun  1  ^funb  feingef)adften  ro^en  S^infen,  J  ^funb  frifd^e 
SButter,  6  gefc^tagene  ganje  @ier,  etwa§  geriebene  9}iu§fatnu§  unb  eine 
^rife  weisen  Pfeffer  baju,  füllt  biefe  9}Jifd^ung  in  bie  Kapaunen,  näf)t  fie 
^n,  bämpft  fie  in  gleifrf)brü^e  gar  unb  rid)tet  fie  mit  fotgenber  ©auce  an : 
3  Ün^en  9We^t  fd)wi^t  man  in  i  ^funb  S3utter  t)eflgeib,  t)errüi)rt  biefe 
ä«ef)Ifc^Wi^e  mit  li  ^iJSint  guter  gleifc^brü^e,  gibt  baju  3  e^Iöffel  öott  in 
©ffig  eingemad^te  ©tacfielbeeren,  boc^  o^ne  ben  @fftg  —  in  Ermangelung 
berfelben  ebenfoüiel  in  (Sffig  eingemad^te  (5t)ampignon§  — ,  ba§  nötige 
(Bai^,  1  reic^Iict)e§  $int  fouren  9ta^m,  etwa§  feinge^adte  ^eterfilie  unb 
noc^  i  ^int  oon  ber  S8rüf)e,  worin  bie  Kapaunen  bämpften. 

179.  ^ü^ncr  tti  9lci§  (Cliickens  in  Rice).  5)ie  ^ül)ner  werben 
in  SBaffer  unb  ©alj  abgefcbäumt  unb  mit  einem  reic^Iid^en  <BtM  S3utter 
gar  gefod)t,  Unterbe§  brü^t  man  9?ei§  ah  (man  fonn  and}  Perlgraupen 
nebmen),  füHt  bie  |)üt)nerbrü^e  naä}  unb  nad)  tiinju  unb  toc^t  if)n  langfam 
Wei^,  aber  nid^t  breiig,  ©ine  t)albe  ©tunbe  üorfier  gibt  man  nod^  ®e= 
faßen  gut  gewofdiene  9tofinen  ^um  9tei§  unb  gie^t  bie  etwa  nod^  übrig 
gebliebene  |)üf)nerbrü^e  nad^,  bamit  berfelbe  nic^t  ju  fteif  Werbe.  ®ann 
Werben  bie  §üt)ner  jerlegt,  red^t  I)ei§  in  ber  SJiitte  ber  ©d^üffel  georbnet, 
ber  9iei§  ringsum  angeridt)tet  unb  auf  SSunfd^  bie  (Sd)üffet  mit  beliebigen 
^lö^d^en  garniert. 

180.  dnte  ju  brotcn  (Roast  Duck),  ^iefelbe  fann  nac^  93etieben 
gefüllt  ober  ungefüllt  gebraten  werben,  ^ux  Füllung  nimmt  man  entweber 
in  4  2;eile  gefi^nittene  ?tepfet  unb  ^orintt)en  ober,  toa§  öor^usieben  ift, 
man  t)adt  ^er^,  Sunge,  Seber  unb  ben  abgezogenen  9)Jagen  fein,  gibt  i  @i 
bid  weidigerü^rte  93utter,  2  @ier,  ^  ^funb  in  faltem  Sßaffer  eingeweid)te§ 
unb  ftarf  au»gebrüdte§  SSeiProb,  9Jiu§tatnu§  unb  ©alj  ^inju.    5luc^ 
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fann  inait  nad)  engtifi^em  (SJebraud^  bie  ^öf)tung  mit  3loiei)etu,  (Salbei, 
Söeinraitte  unb  ©atj  füllen.  jS)te  (Snte  tüirb  mit  etma§  ©alj  angerieben, 
mit  retc^Iid^  Butter  unb  tüenig  5Öaffer  auf'§  geuer  gebradit  unb  je  nacf) 
bem  Sllter  2 — 2^  Stunben  fe[t  jugebedt  langjam  gebraten,  lüobei,  menn'§ 
nötig  tpäre,  äumeilen  ein  fleiner  @u^  fod)enbe»  —  ni(i)t  faltet  —  SBaffer 
feitU)ärt§  t)injugefügt  Ittirb.  ®a§  Segie^en  barf  nid)t  üerfäumt  merben. 
Q[t  bie  @nte  ioeid)  unb  gelblid)  gebraten,  \o  tuirb  bie  (Sauce  gemad^t,  mie 
e§  beim  '>J5uter  bemerft  morben. 

181.  6nte  mit  ^niiebcln  ju  bäm^fcn  (Duck  stewed  with  Onions). 

9)ian  fd)äumt  bie  ®nte  in  Söaffer  unb  (galj  ah,  gibt  ^in^u  einen  tialben 
«Suppenteller  üoH  ge[rf)nittene  ^^iebeln,  etma§  SBei^brob  unb  Sielten,  au(^ 
2)ragon,  tuenn  man  it)n  gerabe  i)at,  unb  fod^t  jie  barin  ganj  Ujeirf).  2)ann 
lüirb  bie  Sauce  burc^  ein  Sieb  gerüf)rt,  mit  (5itronenfrf)eiben  burc^ge!od)t 
unb  über  bie  (Snte  angeridjtet. 

182.  6-ntc  auf  fran,pfif(^c  %xi  (Duck  in  French  Stylet  5man 
^adt  bie  Seber  mit  etma§  (Specf  unb  Schalotten,  mad)t  fie  mit  in  SBaffer 
au§gebrü(ftem  SSeiprob,  2  (Siern,  9Kn§fat  unb  Salj  gu  einer  garce,  füUt 
baniit  bie  gute  unb  nä^t  fie  gu.  S)ann  legt  man  Sßutter  ober  Spei  ix 
einen  jfopf,  barauf  eine  ^anböoE  ^eterfilie,  3—4  gange  ß^^ie^^^i^  «nb 
einige  S(i)tt)ar5=  ober  gelbe  SSurjeln,  läfet  bie  (gute  barin  gar  unb  gelb= 
braun  merben,  rüf)rt  etroal  gefct)mi^te§  5Öief)I,  toct)enbe§  2Baffer  unb  ein 
menig  @ffig,  aud^  nact)  S3elieben  ein  Stüdrf)en  Quäcx  an  bie  Sauce  unb 
lä^t  bie  fönte  notf)  einige  9JJinuten  barin  fcf)moren. 

183.  ©cbäm^jftc  6ntc  in  brauner  (Sauce  (IStewed  Duck  in 
brown  (iravy).  ^an  ne^me  ju  einer  an§gemac^fenen  jungen  fönte 
^  Onart  SSaffer,  ein  föi  bid  33utter,  6  Sct)atotten,  bav  nötige  Salj  unb 
laffe  fie  feft  gugebedt  langfam  meid)  frf)moren,  bamit  bie  Sauce  nid)t  p 
ftarf  ein!ocf)e.  9^ac^bem  biefetbe  gar  gemorben,  rüt)re  man  einen  fö§iöffet 
üoÜ  in  S3utter  gebräunte»  SJiet)!,  |— 1  ®Ia§  2öein,  4—6  geftofjene  92elfen, 
etmag  3ucfer  l)in5n  unb  taffe  bie  fönte  nod)  eine  SSeite  barin  fcbmoren. 

184.  6nte  in  ©elee  (Duck  in  Aspic).  5)ie  ^Inmeifung  ift  im 
3tbfcf)nitt  XI.  jn  finben. 

185.  ©änjebraten  (Roast  Goose).  ^at  man  bie  ®an§  nad^  I.  jum 
S3ralen  üorgerid[)tet,  fo  füHt  man  ben  Seib  mit  4  Gleite  gefc^nittcnen 
?(epfetn,  me(d)e  man  and)  mit  9flofinen  ober  S^orint^en  ober  mit  getrocfneten 
abgebrüt)ten  ß'^eti^en  öermifi^en  !ann.  %n<i)  mirb  biefclbe  in  einigen 
^egenben  mit  gefod)ten  ^aftanien  ober  mit  tieinen  ^orloffcln  unb  etroa§ 
Sat-^  ober  mit  gleifd)farce  gefüllt,  bann  näbt  mon  bie  Deffnung  ju,  legt 
bie  ®an§  in  bie  S3ratpfanne,  faljt  fie,  gibt  äßaffer  barnnter  unb  lä^t  fie, 
feft  äugebectt,  beinahe  meic^  merben  unb  bann  erft  unter  fleißigem  ^Begießen 
offen  braten,  mobei  Don  3eit  jn  3eit  etma§  fo0enbe§  SSaffer  t)in5ugegoffen 
tt)irb.  2)ie  ®an§  mufe  rectit  frofe,  gelbbräunlid),  nid^t  p  braun,  gebraten 
merben  unb  bie  Sauce  ebenfalls  eine  ^eübraune  j^arbe  ert)alten.  93eim 
5(nri^ten  ?iietjt  man  bie  gäben  I)erau§  unb  mad)t  bie  Sauce  mie  beim 
^uter  fertig.  —  Qdt  be»  S3raten§  2^—3  Stunben. 
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186.  @an§  in  @clee  (Goose  in  Aspic).    ginbet  firf)  in  XL 

187.  ®önjcf(^tt)ttrj  ouf  ttJcftfäüft^c  5lrt  (Ragout  of  Goose, 
Westplialian  8tyle).  Wlan  nimmt  t^iergn,  roa-S  nic^t  jum  ©änfebraten 
gef)ört,  nämlirf) :  ^aU,  Singet,  Seber,  ^erj,  Sunge,  SUiagen  nnb  S3eine, 
leltere  loerben  in  f)ei^e^  Söaffer  gelegt  nnb  abgezogen.  ®er  §nl§  njirb 
in  einige  ©tüde  genauen,  ha^  Uebrige  ebenfalls  geteilt.  @ott  ba§  Steifet) 
:ntel)rere  Xage  aufben)at)rt  lüerben,  fo  gie^e  man  etma»  (Sffig  barauf. 
S3eim  ©ebranc^  mirb  e§  mit  nietet  ju  üielem  SBaffer  unb  ©al^  abge= 
j(^äumt,  mit  einigen  ^^i^^^liif  4  Sorbeerblättern,  Pfeffer  unb  9^el!en 
(and)  nad)  S3elieben  mit  ^mei  i^anbüoü  abgebrüt)ten  Pflaumen)  gar  ge* 
forf)t.  Sann  madit  man  We^I  in  Butter  braun,  achtet  aber  baranf,  ha^ 
€§  nicf)t  bränjlid)  merbe,  unb  gibt  foti^cÄ,  mit  ber  i8rüf)e  angeriit)rt,  and) 
©fftg,  ein  @tüd  3uder  ober  \o  öiel  guteä  S3irnfraut  bajn,  bap  bie  Sauce 
einen  fü^^fäuerlit^en  ©efc^mad  ert)öit.  ^n  einigen  ©egenben  ift  e§  üblid), 
üuftatt  be§  gebräunten  Tle\)U  bie  (Sauce  mit  geriebenem  ^onigfuc^en  ge- 
bunben  jn  mad)en.  ßat  man  ÖJänfeblnt,  jo  mirb  bie§  eben  burd)gefod)t, 
lüoburcf)  ba§  ®änj'efd)mar5  fe^r  an  ^^arbe  nnb  angenet)mem  @ef(^macf 
<^en:)innt,  bann  aber  barf  man  öorfier  nur  menig  Wlei)i  nebmen,  mei(  ba§ 
58tut  bie  Sauce  fef)r  öerbidt.  Uebrigen§  mu^  biefelbe  bidtid),  and)  reid)Iid^ 
jein  unb  einen  häftigen  ©efc^mad  Oon  ©emürj  unb  @ilig  baben.  Sollte 
t)a§  ©önfeffeifd)  nid)t  binreidjenb  jein,  fo  fann  man  etma»  Sd)tt)eine-  ober 
^otbftei(d)  oon  ber  S3ruft  baju  nel)men.  @l  merben  Kartoffeln  baju 
{jegeffen.  —  ®a§  331ut  mirb  beim  Sd)Iac^ten  ber  (Sian§  aufgefangen,  mit 
^ffig  gerüljirt  unb  fann  um  9}iartini  3,  fpäter'^in  bei  größerer  Kälte  bi§ 
5U  8  klagen,  offen  fte^eub,  an  einem  falten  Orte  oufbemaf)rt  merben;  of)ne 
<£ffig  aber  mürbe  e§  balb  oerberben. 

188.  ©änfcnetti  ober  ©änfcft^ttiar,^  auf  (Stettiner  5trt  (Same 

in  an  other  Style).  Sa3  j^leifd)  mirb,  mie  e§  im  t)or^crgei)enben  gtejept 
bemerft  morben,  in  Söaffer  unb  Salj  au§gefd)äumt  unb  in  nid)t  ^u  langer 
IBrüfje  gar  gefo(^t.  Sann  ma(^t  man  ^Butter  gelb,  fd)tüi|t  barin  einige 
feinge()adte  ^iriebetn,  lä^t  aud)  9JJef)I  barin  gelbtid)  merben  unb  gibt  bie§ 
mit  S3rü^e  feingerül)rt  jum  gleifdi,  mürst  e§  fd)arf  mit  Pfeffer  unb  3;bt)inian 
unb  Iä|t  e§  nod)  einige  9JJinuteu  in  ber  red)t  runben,  fräftigen  Sauce  fod)en. 

189.  58raune§  unb  toei^eS  ®äufC'9toöout  (Brown  and  white 
Eagoiit  of  Goose).  Sajn  mirb  bie  gan3e  @an§  in  Stürfd)en  gef)auen, 
fammt  ^er^,  9}Jagen,  Sunge  uub  Seber  in  SSaffer  unb  Salj  abgefc^öumt, 
mit  einigen  3^i^l'cl"f  3  Sorbeerblättern,  |  in  Sd)eiben  gefd^nittene 
ditrone  —  bie  Kerne  entfernt  —  unb  mit  einer  ^rife  feingefto^enem 
1)ßfeffer  mei^  gefod)t.  Sott  "oa^^  9?agout  braun  fein,  fo  fügt  man  etma§ 
gefto^ene  5ReIfen,  in  33utter  braun  gemad^te^  SD^ef)!,  (gffig  unb  einen  f)alben 
Söffe!  S3irnfraut  ober  ein  Stüdcben  3wrfer  'ijin^n,  fotrie  aud)  jule^t  'Oa^ 
©önfeblut.  Soll  e§  ein  meines  ^Ragout  fein,  fo  bleibt  ©ffig,  ©änfeblnt 
unb  ba§  SüBe  meg  unb  fommt  bann  gelb  gefd)tt)i^te§  9[Re^t  nebft  einigen 
©itronenfdjeiben  unb  gefto^ener  9D^u§fatbIüte  f)in3u;  aud)  mirb  bie  Sauce 
mit  einem  ©ibotter  abgerülirt. 
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190.  93ccaffinen,  9teb%  5Birf=,  idafcl=  «nb  f^elb^u^n  pi  katen 

(To  roast  Strandnmners,  Partridges  and  Hazel  Groiise).  ©leid^  anberem 
©eflügel  iuerben  bie  ijü^o^^  3""^  Boraten  t)Drgeri(^tet  unb  ntit  feinem  ©atj 
beftäubt.  ®aim  toirb  bie  S8ru[t  mit  einer  bünnen  Sped)cf)eibe  umbunben 
unb  am  ©piefe  ober  in  einem  irbenen  Xopf  auf  nic^t  ftarfem  geuer  in 
rei(i)Ii(^  Sutter  unb  tüenig  SBaffer,  feft  pgeberft,  red^t  oufmerffam  etloa 
i — 1  ©tnnbe  gebraten,  h)ät)renb  man  fie  fleißig  begießt  unb  in  ber  te^teren 
3eit  suttjeilen  einen  ©felöffel  fü^e  @at)ne,  in  (grmangelung  frifd)e  W\\d) 
tlinjufügt.  '^aä)  bem  S(nri(^ten  inirb  ta^  fid)  Stngefe^te  mit  etwa§>  foltern 
SBaffer  to§gerü][)rt,  lüenig  W\{d\  tiinjugefügt,  fo  ba^  bie  Sauce  fi^  etma^ 
binbet,  unb  mit  bem  bielleid^t  fe^lenben  ©alj  aufgefo^t.  —  ^ie  jum 
Sßraten  beftimmten  ^üf)ner  muffen  jung  fein,  man  erfennt  fie  an  ber  gelben; 
garbe  ber  58eine. 

191.  9lcB^ü]^ncr  auf  fäi^ftft^c  5lrt  (Partridges,  Saxony  Style). 
9?ad)bem  bie  9tebt)üt)ner  rt)ie  in  9io.  190  öorgerid^tet  finb,  mirb  bie  33ruft 
fein  gefpirft,  menig  (Satj  barüber  geftreut,  eine  ©(fieibe  ©pect  barauf  gelegt 
unb  jebe§  ^uf)n  mit  2  SSeintraubenbtättern  jugebunben.  ®arnad)  legt 
man  bie  9?ebi)üf)ner  in  foc^enbe  93utter  unb  Iö|t  fie  jugebedt  nid)t  gu  ftarf 
braten,  inbem  man  nad)  unb  nad)  etma§  SSaffer  f)in§ugie^t.  9la(^  Verlauf 
öüu  i  (Stunbe  gibt  man  löffelmeife  faure  ©af)ne  barüber,  folüie  aud)  gule^t 
ettDa§  gelbbraun  gemad)te  93utter.  ^n  (Jrmongelung  ber  @ot)ne  fann 
man  beim  ^Braten  frifd)e  Wild)  annjenben  unb  etma§  burc^gefiebte  (Semmel, 
in  S3utter  gelb  gemacht,  t)in3ufügcn.  —  Sped  unb  SBeinblötter,  h)etd)e  fid^ 
beim  SBraten  oMöfen,  rid^tet  man  allein  an  unb  gibt  fie  aU  eine  befonbere 
S)etitateffe  mit  ben  9iebt)it^nern  jur  Xafet. 

192.  ^icböü^ner,  l^afancn,  U&aititln  unb  ^rairte=.^iü^ucr  ju 
braten  (To  roast  Partridges,  Pheasants,  Quail  and  Prairie  Chickens). 

Sitte  Sd)rotförner  merben  forgfam  t)erau§gefd)nitten,  bie  SBögel  merben, 
nad)bem  fie  gerupft  ober  abget)äutet  finb,  gut,  aber  rafc^  geföafi^en,  mit 
etma§  Soba  im  SBaffer,  bann  nod)  einmal  abgefpütt  unb  abgetrodnet. 
!I)ie  S3ruft  lüirb  fobann  mit  bünnen  Sdieiben  öon  fettem,  gefatjenen  Sped 
belegt,  barauf  njerben  fie  in  ben  S3adofen  geftettt,  mit  Pfeffer  unb  Salj 
beftreut,  menn  fie  beinahe  gar  finb,  unb  mit  93utter  unb  SBaffer  begoffen. 
9J?an  fann  anc^  ben  Sped  meglaffen  unb  nur  SButter  gebraudien.  —  ®iefe 
SSöget  fd)meden  auc^  fef)r  gut,  tuenn  bie  fleifc^igen  Steile  ber  83ruft  geröftet 
merben,  nad)bem  man  fie  im  fRüden  gefpalten  bot.  Sei  ^rairief)ü^nern 
röftet  mon  bie  SSrufttbeile  allein  unb  üermenbet  ba§  Uebrige  jum  ®ömpfen 
ober  ju  9iagout. 

193.  <S(^ne^fcn  ju  braten  (To  roast  Snipes).  ^ft  biefelbe  nac^ 
ben  unter  I.  angegebenen  Siegeln  ^um  S3raten  toorgericfttet,  fo  merbe  bie 
93ruft  mit  feinen  Spedfd)eiben  umbunben  unb  ber  ^opf  fo  gebogen,  ba§ 
ber  Sdinabet  in  bie  |)öt)e  gerid)tct  ift.  So  bringt  man  bie  Schnepfe  mit 
falter  S3utter  auf'§  §euer  unb  lä^t  fie  jugebedt  langfam  1 — 1^  Stunbe 
braten,  ßufl^c^"^  '^öftet  man  bünn  geteilte  Sd^nittd)en  SSeißbrob,  legt  fie 
unter  bie  S^nepfe,  bamit  ba§  ^jn^i'^nbige  mäbrenb  be§  58roten§  barauf 
fatte.     2)ie§  fogenannte  Sc^nepfenbrob  toirb  auf  einer  ^ei^en  Sd^üffet 
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ongeriditet  unb  bie  ©cEinepfe  barauf  gelegt.  —  SHuä)  fann  nton  üor  bem 
traten  ba§  ©ingelüeibe  t)erau§ne^men,  ben  9JJagen  abgießen  unb  foId)e§ 
mit  ettüaS  @ped,  einer  ©cf)aIotte,  toenig  Heingefd)nittener  Sitronenfdiale, 
etiüaä  in  faltem  SBaffer  au»gebrücftem  äBeiprob,  (Salj  unb  Pfeffer  fein 
I)acEen  unb  auf  bie  @d)nittc^en  ftreidben,  n)el(|e  am  beften  in  <Bä)m.al^  rerf)t 
faftig  unb  fro§  geboden  merben.  SBeim  2lnri(f)ten  lege  man  bie  (3d)nittd)en 
Ting§  um  bie  Sdiüffel,  begieße  fie  mit  ber  Sauce  unb  lege  eine  in  ad^t 
Steile  gefd)nittene  Zitrone  boimif^en. 

194.  8(^ne^fc  ju  fi^morcn  (Stewed  Snipe).  SBenn  bie  ©dinepfe 
gerupft,  gepult  unb  bie  Stugen  auSgefto^en  finb,  mirb  fie  aufgenommen, 
gemaf(i)en  unb  mit  'Bai^  unb  Pfeffer  eingerieben.  2)ann  bret)t  man  bie 
^eine  beim  erften  ©elen!  um,  fterft  fie  ineinonber  unb  ben  ©d^nabel  quer 
bur^  bie  Scheutet ;  bann  umbinbet  man  fie  mit  bünnen  (Spe(ffd)uitten,  legt 
fie  in  eine  Sofferole  mit  33utter,  einer  gonjen  Bliebet,  Sorbeerblatt, 
einigen  (Stüden  gelbe  9tübe,  (Salj  unb  etmaä  5Ieifd)brü^e  unb  lä^t  fie 
langfam  unb  nid)t  ftarf  braten.  2ßät)renb  beffen  mad^t  man  (Sd^nepfen* 
brob  auf  fotgenbe  SIrt  baju :  ®en  SJiagen  fc^neibet  man  auf  unb  reinigt 
it)n,  ^aift  it)n  bann  mit  ben  formen,  Seber,  Sunge  unb  ^tv^  xtä)t  fein, 
Ibut  bann  ein  menig  Söutter,  gef)adte  3iüiebeln,  ^eterfilie,  2Jtu§fat,  Salj, 
Pfeffer,  1  (Si  unb  gemeu^te^  S^iI(^brob  baju  unb  ^adft  e§  re(J)t  jufammen. 
S)ann  fc^neibet  man  bünne  9JiiI(f)brobfrf)nitte,  ftreic^t  ba§  ©e^acfte  barauf 
imb  lä^t  fie  im  Ofen  in  Sutter  baden.  2Senn  man  bie  @df|nepfen  anx\ä)tet, 
legt  man  ta^  @(f)nepfenbrob  ring§  I)erum. 

195.  ÜKatcIottc  tjon  tuilbcn  Rauben  (Matelotte  of  wild  Pigeons). 
©inige  milbe  Sauben  bereitet  man  gut  oor  unb  ()albirt  fie,  legt  fie  in  eine 
Gafferole,  in  ber  man  Jöutter  bräunen  Iie§,  bräunt  fie  ringsum,  gie|t 
etma§  5Ieifc^brüt)e  barunter,  fügt  etma»  braune»  9J?c{)I  tiinju  unb  läfet  bie 
Sauben  gar  bämpfen,  mobei  man  forgfältig  «Schaum  unb  gett  abfd)öpft. 
^ü  4—5  Sauben  bämpft  man  25  fleine  gefc^Ioffene  ©f)ampignon§  in  etmaS 
IButter  gar,  roenbet  ebenfo  öiele  fleine  gefd)älte  ^^Jiebeln  in  @ier  unb 
(Srader§  um  unb  badt  fie  in  ^ei^em  ©dömalj  gar  unb  gotbbraun,  gibt 
beibe§  nebft  ebenfo  üiet  ^rebgfdjiüänjen  ^u  ben  Sauben,  fügt  ein  ®Ia§ 
^ortmein  ober  9totmein  fiinju,  läfet  bie  SJJatetotte  noc^maI§  auffod)en, 
fd^medt  nad^  bem  @atge,  fügt  etma§  (Jitronenfaft  binju,  legt  beim  5Inrict)tert 
bie  Sauben  in  bie  SJJitte  ber  ermärmten  @ct)üffei,  ba§  9fJagout  im  ^reuje 
um  biefelbe  unb  garniert  bie  ©(puffet  mit  geröfteten  @emmel=Grouton§. 

196.  ^oljtaubcu  utib  ^tinoeltaubcn,  wa^rfi^^einUi!^  ba§  ijeinftc 
tjom  tüilben  ©cftüßcl  (Wood  Pigeons  and  King  Doves,  probably  the 
linest  of  wild  Fowl).    S)iefelben  merben  bereitet  mie  9teb=  unb  gelbf)ut)n. 

197.  SBilbe  (Anteil  (Wild  Diicks)  merben  üorgeric^tet  mie  ^a^rrn 
©Uten  unb  auf  @pedfdt)eiben  bei  fpäterem  §in§utt)un  oon  bider  @abne 
jaftig  unb  gart  gebraten.  Qu  Ermangelung  üon  le^terer  fann,  menn  bie 
Ente  beinahe  meicE)  gemorben  ift,  jumeilen  ein  (S^Iöffel  SO'Jild)  fiinjugefügt 
lüerben,  mobur(^  bie  ©auce  gleid)faü§  geminnt. 
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198.  ^rammctStJÖöel  (Field  Fares)  tüerben  naä)  ben  unter  I.  ge= 
gebenen  Siegeln  üorgeric^tet,  nic^t  aufgenommen,  nur  entfernt  man  ben 
SCRagen  mittelft  einer  S)rejjir-  ober  ^acfnabel.  Wlan  fe^t  fie  mit  öiet 
Sutter  (5U  12  ©tücf  fann  man  6  Un^en  redinen)  unb  einer  2;affe  SBaffer, 
am  beften  in  einem  irbenen  @efä§,  bi^t  neben  einanber  gelegt,  auf'§  geuer,, 
ftreut  etma§  ©alj  barüber  unb  brät  fie,  feft  s»gebecft,  bei  einmaligem 
Ummenben  toeid)  ober  nac^  ißetieben  fo  lange,  hiv  fie  rec^t  fro^  geJuorben 
finb.  2)a  bie  ^'rammetSöögel  firf)  f)äufig  öon  2Ba(i)t)oIberbeeren  nät)ren 
unb  man  getüöt)nli(^  beeren  im  SWagen  finbet,  fo  nermeiben  mand)e 
^öc^innen  einen  Sn\a^.  SBenn  inbe^  ein  ftärterer  2öai^t)oIbergefd)ma(f 
tt)ünfc^en§lüertt)  fein  mö(f)te,  fo  gebe  man  groblicf)  geftofeene  2Sarf)f)oIber' 
beeren,  ttjeldie  mögtidift  frifc|  fein  muffen,  in  bie  SSratbutter. 

199.  (Salmt  öon  ©(^nc)jfcn,  ^rclb^ü^nern,  Slrammctgöößcln 
unb  toilbcn  6ntcn  (tSalmi  of  Siiipes,  rartridges,  Field  Fares  and 
wild  Ducks).  Wan  legt  einige  Scheiben  ro()en  @d)infen  in  einen  Xopf, 
^a^  SBilb  barauf,  gibt  ha^n:  menig  ©al^,  einige  gelbe  Sßurjeln,  einige 
gefd)nittenc  @d)aIotten  ober  3>üiebeln  unb  Söutter  unb  brät  ba§  ©eflügel, 
feft  äugebecft,  getb,  giefet  gute  gleifd}brübe  binju  unb  tä^t  e§  öotlenbä^ 
njeic^  merben,  ®ann  gertegt  man  foId)e§  mit  einem  fd^orfen  9J?effer  in 
Üeine,  jierlic^e  ©tüdfd^en,  ftö^t,  tva^  nidit  ^erlegt  Ujerben  fann,  nebft  Sunge, 
Seber  unb  bem  8c^in!en  im  SJJörfer  unb  rübrt  e§  mit  ber  S3rü^e  burd)  ein 
(Sieb.  Qn  biefer  ©auce  gibt  man  nod)  etmag  geljarfte  ©diatotten  unb  eine 
9)Jefferfpi^e  Pfeffer  unb  fod)t  fie  mit  ?^Ieif(^  eben  burt^.  —  S)ie  Sauce  gu 
©almi  mu^  eigentlich  nur  öon  burd)gerüf)rtem  gleifd)  fömig  gemacht  Ujer- 
ben,  bod)  fann  man  aucJ)  ouf  anbere  SBeife  Htva^  nac^f)elfen. 

200.  äBUbc  ©an§  (Wild  Goose).  Qä^n  nod)  aU  eine  aüe  gofime 
ift  eine  alte  ttjilbe  ®an§.  Sal)er  ne^me  man  bie  ©an»  nur,  menn  fie  jung 
ift,  5um  traten.  2tnbernfall§  tüerbe  fie  in  fleine  ©lüde  ^erteilt,  mit 
!ocf)enbem  ©ffig,  Sorbeerblättern  unb  9Jelfen  übergoffen  unb  8  Xage  ge= 
bei^t,  tt)äl)renb  täglich  bie  Stüde  umgelegt  lüerben.  ®ie  Zubereitung  ift 
lüie  bei  §afenpfeffer,  bo^  taffe  man  ben  Qndcx  tueg.  —  Qiun  S3raten  iüirb 
bie  ®an§  mit  feingema(^tem  ©al^  in^  unb  ausmenbig  eingerieben,  fo  auc^ 
mit  Pfeffer  unb  9Jiu§tatneIfen,  unb  tttie  jabme  ®an§,  tüd)  ungefüÜt,  mit 
S3utter  unb  feinem  9?ierenfett  tüeic^  unb  gelb  gebraten,  (gine  in  ber  legten 
tialben  ©tunbe  Hjinjugefügte  t)atbe  Saffe  ©aline  gibt  eine  angenefime  ©auce. 

201.  f^afan  jn  braten  (To  roast  Pheasant).  ®er  gafan  mn§ 
üor  bem  ©ebraud)  3—5  Sage  in  ben  gebern  I)ängen,  ba  fid)  erft  burd^ 
genügenb  tange§  ^bbängen  ba§  bem  f^afan  eigenartige  5lroma  entroidelt. 
S)od)  üerfaüe  man  nicbt  in  ben  geiler  be§  ju  taugen  §öngenlaffen§,  ha§ 
Slroma  ift  bann  öerfcbmunben  unb  nur  ber  mirtlid)en  5einfd)mecfern  »er- 
leibete  ,,Haut  gout"  tritt  an  bie  ©teile.  —  9ia(^  ben  Stuforberungen  ber 
feinen  ^üct)e  ttjurben  früf)er  glügel,  ^opf  unb  ©diman^  ungernpft  abge= 
fcönitten  unb  beim  Slnnd)ten  be§  gafanS  mieber  rid^tig  angelegt,  bod) 
tommt  bie  ©itte  je^t  mel)r  unb  met)r  ah.  Sarauf  mirb  ber  j^afan  gerupft, 
über  brennenbem  ©piritu§  abgefengt  unb  bebanbelt  mie  e§  beim  ©eflüget 
gefc^iet)t,  au§gett)eibet,  mit  einem  Znd)  troden  auggerieben,  mit  feinem 
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<Bdjf  beftäiibt  unb  bte  58ruft  mit  einer  ©pedfc^eibe  innbunben.  ©o  tüirb 
ber  gafait  1—1^  ©tunbe  in  reic^tii^er  95utter  red)t  faftig,  gart  unb  bnnfel- 
gelb  gebroten,  bann  §ierlic^  angerict)tet,  töobei  ber  ^op\  ht^  Soian§,  tt)a§ 
id)  aÜerbing^  !eine^tüeg§  fc^ön  finbe,  angelegt  unb  an  ber  abgefd)nittenen 
(Seite  mit  einer  auSgejarften  ^apiermanfc^ette  üerflebt  tuirb,  tt)e{(^e  bic 
(Sd)nittfteIIe  öerbecfen  fott.  —  S)en  etraa§  entfetteten  unb  mit  ettüa§  feinem 
90^et)(  gefc^mi^ten  S3ratenfa^  rüt)re  man  mit  fatter  33onitton  jufammen, 
laffe  bie  Sauce  fämig  foct)en  unb  gebe  fie  in  einer  ©anciere  gu  bem  gofan. 
®ay  paffenbfte  Kompott  gu  biefem  ift  ba§  üon  ^ftrficf)  ober  5(prifofen ;  al§ 
Seigabe  ift  S3runnenfreffe  ju  empfehlen ;  e§  ift  fogar  faft  überall  üblirf), 
ben  t^afan  auf  einer  Untertage  öon  33runnenfreffe  anjuridjten. 

202.  5litct ^a^u  ju  Braten  (To  roast  Groiise  or  Woodcock). 
3um  33raten  ift  nur  junget  5(ueriüilb  gu  empfet)Ien,  ba  alte  5(uerl)ät)ne, 
felbft  tüenn  fie  (ma§  s""^  2Beirf)merben  be-S  ?5Ieifd)e§  empfohlen  tuirb) 
8 — 10  2;age  in  einem  ©acfe  2 — 3  i^h'q  tief  in  bie  (grbe  üergraben  Serben, 
mit  feltenen  9(u§naf)men  3ä()e  bleiben  unb  biefert)alb  am  beften  ,^u  9iagout 
ober  j^ricaffee  üermanbt  merben,  ®er  5üiert)al)n  mirb  mit  na^ftebenb 
bemerfter  garce  gefüllt:  ©in  ©tücf  gute§  ^albfleifc^  unb  ettüa§  ro^er 
@rf)inten  nebft  bem  f'fett  Serben  fein  ge^acft,  bann  fügt  man  bingn  einige 
©ibotter,  ein  paar  gefto^ene  5)Jet!en,  ettüa§  bicfe  fü^e  @at)ne,  ©alj,  ge= 
riebene§  Sßei^brob  unb  ha^  gu  @rf)aum  gefd)tagene  ©injeife.  S)ie§  aÜes 
tüirb  gut  gemifrf)t,  ber  5(uert)at)n  bamit  gefüllt  unb  iuie  ^uter  gebraten. 

203.  i^-rof(i^ft^cnfcls9lööOUt  (Ragout  of  Frogs  Legs).  I^ierju 
tuerben  bie  grofiifcbeufel  mit  SSaffer,  (gffig  unb  (Salg  in  ein  ©efäfe  gelegt, 
mit  einem  93efen  gepeitfc^t  unb  tüd)tig  gemafctien.  ®ann  (ä^t  man  einen 
<Stid^  S3utter  gerge^en,  legt  fie  nebft  einigen  @rf)aIotten  unb  etmo§  ©alj 
t)inein  unb  bämpft  fie,  gut  gugebecEt,  beinat)e  gar.  SDarnacb  ftäubt  man 
etma§  9JZeb(  barüber  f)in,  gibt  fräftige  Bouillon,  9!}lu§!atbfüte  unb  einige 
Sitronenfd^eiben  ^injn,  Iö|t  bie  grofc^f(f)eufet  öoHeubS  lüeirf)  Serben  unb 
rüf)rt  bie  @auce  mit  ©ibottern  ah.  5Iud^  fann  ha^  9lagout  mit  in  SöouiUon 
ober  gefallenem  SSaffer  gefoi^ten  t^teifrf)=  ober  SBeiProbflofsi^en  umtegt 
lüerben.  —  ®ie  gröfdie  merben  burc^  einen  fc^meren  ^ammerfc^tag  auf 
ben  ^opf  getöbtet  unb  benfetben  barnarf)  bie  @d)enfel  abgefdinitten. 

204.  ?Sfrif(i^c  pfrof(i^f(^cn!eI  ju  koten  (To  fry  Frogs  Leg-s). 
5yja(f)  bem  Steinigen  tä^t  man  biefelben  i  ©tunbe,  mit  ©alj  beftreut,  ftef)en, 
tüäfcbt  fie  mit  faltem  SSaffer,  tunft  fie  in  gef(f)(agene§  @i  mit  9Kn§!atnnfe, 
lüäijt  fie  in  3^üifbad  ober  (Semmel  unb  bacft  fie  in  ^ei^gemad)ter  33utter 
h)ät)renb  einer  i  Stunbe  gelb. 


V.    i^alieten  untr  pm 

(Pastry  and  Pies.) 


A.   @r0^c  ^a^lEicn. 

(Large   Meat  Pies.) 

1.  3m  Mgcmctncn.  hafteten  tüerben  in  hafteten-  ober  ATorten^ 
|)fanneji  gebacfen. 

^nfteten^Xeig.  ®er  Xeig  richtet  fiel)  m6)  bem  ^n^ali  ber 
hafteten.  3u  feinem  (5)epgel,  Samm=  ober  ^albfleifc^,  toenn  ein  ^ricaffee 
baoon  gemnd)t  )pirb,  nimmt  man  einen  Blätterteig  ober  aud)  feinen  33utter:= 
teig;  fod  ba^  gleifd)  in  ber  haftete  gar  gemalt  merben,  einen  guten 
SButterteig.  Se^teren  nimmt  man  auc^  ju  ^afen-,  §irf(^=,  3BiIbf(i)tt)ein= 
fleij^  u.  f.  n). 

Zitronen.  S)ie  Zitronen  ju  ben  hafteten,  tü'xe  ^u  jebem  unbern 
©ebraud),  oerfäume  man  nid)t  üor^er  5U  oerjudien,  ba  fid^  t)äufig  bittere 
Dorfinben. 

2.  Strapurgcr  ©attjclcbcr  ■-  haftete  (Strasburg  Gooseliver 
Pate).  3  ^3funb  ^albfleifdj,  moöon  aües  4-)äntige  entfernt  roorben,  lüirb 
mit  einer  |)anböoC[  Sd^alotten,  ber  feinen  gelben  Schale  öon  4  Zitronen, 
10  bi§  12  gereinigten  (Sarbeüen  unb  einer  |)anbooII  kapern  fein  gef)acEt; 
bagu  fommt  no^  eine  ^anbooü  ganje  kapern,  eine  ^anböoü  feingefto^ene§ 
SBei^rob,  gefto^ene§  ©e^uürj  unb  fo  öiel  guter  n^ei^er  Söein,  ha^  e§  ein 
^eig  wirb,  ber  fic^  gut  ftreirf)en  lägt,  ^ann  mac^t  man  oon  f  ^funb 
5öutter,  4  giern,  etmaS  ©alj  unb  Sboffer  mit  bem  nötigen  S!)?el)(  einen 
red)t  fteifen  2:eig,  »erarbeitet  it)n  gut,  beftreirf)t  eine  paffenbe  gorm  mit 
33utter,  beftreut  fie  mit  feingeftogenen  SBeifebrobrinben  unb  belegt  fie  mit 
bem  bid  aufgerollten  Xeig,  meld)er  etma§  über  bie  gorm  tiinau^-ge^en 
mu^.  9(uf  benfelben  bringt  man  etma§  gefto|ene§  Sßeiprob,  bann  eine 
Sage  ^arce,  eine  Sage  in  etma§  Söein  unb  ©emür^  gelochte  Trüffeln,  eine 
Sage  in  ©türfe  gefdinittene  (SJänfeleber,  toieber  garce,  Trüffeln,  ©änfe* 
leber  unb  fo  fort,  bi§  bie  gform  gefußt  ift,  bie  le^te  Sage  nuig  aii^  garce 
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Beftefien.  ®er  ^nJialt  toirb  nun  ganj  mit  @pecf  beberft,  barüber  legt  man 
©treifen  üon  Ztiq,  um  §alt  gu  geben,  bann  einen  ®ecfel  üon  Seig,  lüelrf)er 
in  ber  9Jiitte  mit  einem  ^nopf  lierfe()en  mirb;  ben  überftebenben  2:eig 
biegt  man  auf  ben  2)edet  I)erein  unb  fneift  i^n  ein.  Sie  haftete  n)irb  in 
einem  S3arfofen  i)ellbraurt  gebaden,  tüo^u  etraa  2  (Stunben  get)ören,  unb 
nadibem  fie  falt  geworben,  au§  ber  gorm  genommen.  Tlan  rei^net  ^u 
berfelben  2  ©änfelebern.  2)ie  Seber  h)irb  mit  füfeer  Mild)  geroajdien, 
SSaffer  barf  fie  nidit  berühren. 

3.  «StraPurger  ©anjclcber  »  ^paftete,  (Strasburg  Goose- 
liver  Pate  or  Pastry).  l  ^funb  Slalbfleifd),  i  ^funb  ©ped  unb  eine 
l}aibe  ©änfeleber  nierben  fein  gef)acft,  baju  gibt  man  ebenfalls  ein  ©tüd 
SBei^rob  in  meinem  SSein  gemeiert,  ^  ^funb  Sarbetten,  1 — 2  Unjen 
kapern,  bie  <Bd\ak  einer  Sitrone,  eine  ^anböoll  in  Sßutter  gebämpfte 
(5d)aIotten,  2;rüf^eln,  ©emür^nelfen,  2;^t)mian  unb  SSafilifum,  bie§  aüe^ 
fein  get)acft  unb  gut  gemifd)t.  5)ie  f^orm  mirb  mie  bei  bem  öort)ergef)enben 
Ütejept  bef)anbelt  unb  mit  2;eig  aufgelegt,  bann  fommt  barauf  bie  §älfte 
ber  garce,  auf  biefelbe  1^  Öiänfeteber,  in  Stücfe  gef_^nitten,  Xrüffeln  unb 
ber  ^eft  ber  %axce,  übrigen^  mirb  bie  haftete  gefdiloffen  unb  gebacfen 
toie  bie  öorige. 

4.  8traPurger  ®änfelebcr=^aftete  (Strasburg  Goose  Liver 
Pate).  5iac^[tel)eube»  Ste^ept  iDurbe  üon  einer  2)ame  aU  ein  ganj  üor= 
§üglic^e§  mitgeteilt,  ^e  meiner  unb  fetter  bie  fiebern,  befto  beffer  rtjirb  bie 
haftete.  9tuf  eine  berfetben  öon  mittlerer  ©röße  ne^me  man  2  grofee 
©änfelebern,  1  ^funb  magere»  ©c^meinefleifd),  1  ^funb  (gi^meinefett 
(33Iume)  unb  1  ^funb  2;rüffeln.  Sie  fiebern  merben  in  Stücfe  gej(^nitten, 
bie  Trüffeln,  lüie  befannt,  gereinigt,  mit  ©atj  unb  meinem  Pfeffer  beftreut 
unb  in  bie  fieber  geftecft.  Sann  mad)t  man  öon  bem  (S(i)tt)einefleifd)  unb 
gett  nebft  ben '*?(bfätten  ber  fiebern,  aüe^  mögü(^ft  fein  gef)adt  unb  mit 
Pfeffer  unb  ©atj  gemiirjt,  eine  garce,  ftreic^t  fie  burd)  ein  (Sieb,  bamit  fie 
ganj  fein  tperbe,  unb  legt  nun  bie  mit  @aU  beftreuten  fiebern  abmed)felnb 
mit  garce  unb  Trüffeln  in  einen  ^aftetentopf  rec^t  feft  eingefc^id)tet.  Sar- 
auf n)irb  bie  haftete  2—2^  Stunben  in  einem  mä^ig  I)ei^en  Dfen  gebacfen, 
unb  loenn  man  fie  länger  auf5uben)a(}ren  lüünfc^t,  mit  tuei^  au^gelaffenem 
Sc^lueinefett  übergoffen. 

5.  St^üfjclpaftcte  öon  2;rut^cnnc  (Turkey  Pot  Pie).    Sie  Srut^ 

fienne  wirb  ausgenommen,  abgefengt  unb  entbeint.  Sann  lüirb  folgenbe 
garce  gemai^t:  1|-  ^funb  Specf  o^ne  ©(^marte  wirb  mit  ebenfooietä'aIb= 
fleifcf)  o£)ne  ?^ett  unb  ^aut  gefiadt,  mit  aromatif^em  Sola  gewürzt  unb  1 
Schöpflöffel  üoH  gteifct)brüt)e  ba^ugegeben.  (Sin  Seil  biefer  garce  wirb 
in  ben  33oben  einer  t)intänglid)  großen  Sc^üffel  gelegt,  bie  mit  Spectfeiten 
umwicfelte  Srutf)enne  barauf  gelegt,  nad)bem  fie  öorf)er  au^  mit  aroma* 
tifrf)em  Salj  eingerieben  Warb  unb  mit  einer  neuen  Sage  g^rce  bebecft 
würbe,  bariiber  gebe  man  eine  Spedfcf)Warte  unb  gwei  fiorbeerbliitter. 
Sa§  @an;^e  Wirb  mit  einem  Secfet  au^  'i|5aftetenteig  gefd^Ioffen.  Sann 
Wirb  bie  ^aftetenfc^üffel  in  eine  gweite  S^üffel  mit  äßaffer  gefteüt  unb 
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auf  bem  geuer  taiiofam  3  ©tunbcii  gefod)t.  9iad)bein  mau  fid)  burc^  (Jin= 
fted)eu  mit  eiuer  @abel  überzeugt  t)at,  ba^  haS,  gteifd)  gar  ift,  lüirb  bie 
(Sd)üffe{  jurücfgejogeu. 

6.  S(^üfictpaftetcu  üou  .^üfjncru,  ßa^jauucn  unb  ©äiijcn  (Fot 
Pie  of  Chickc'ii,  Capon  or  Goose).  2)ie  ^ji'afteteu  üon  biefeubrei  (iief(ügcl= 
arteu  merbeu  wie  bie  üorige  bereitet;  habä  ift  gu  bcad)teu,  'dq'q  ha^  i^ubu 
ober  bcr  ^'apauu,  iveil  üou  geringerem  ©etüic^t  a(§  bie  ^uter()cuue  aud) 
im  2?erl}ültui|j  lüeuiger  geUJür^t  inirb,  fo  ha^  auf  4  $funb  gteifi^  uub 
garce  jufammen  2  Ünjen  aromatifc^e»  ©alj  genoutmeu  lüirb.  ^Iromatifd) 
ucnut  mau  ba§  ©alj,  lüeuit  e§  rec^t  fein  ift,  im  laumarmen  Dfcu  getrodnet 
uub  bann  mit  feingefto^euen  ÖJemüräcn  unb  Kräutern  üermeugt  tüurbe, 
n)ie  fd)U)ar5en  uub  9ie(feupfeffer,  3^etfen,  9)iu§fatb(üte,  23afi{itum,  S^Qmian 
unb  £orbcerbIätter. 

7.  5poftetc  l)on  äöUbciitcn  (Pate  or  Pie  of  Wild  Duck).  ©d)on 
%aq§>  juüor  ^erteilt  man  2 — 3  gut  Dorbereitete  2BiIb=  ober  5  Äriec^euten, 
le^tere  in  4,  erftere  in  6  jlt)ci(e  uub  übergießt  fie  mit  einer  SJiarinabe, 
befte£)eub  in  (gatj,  Pfeffer,  feiuget)adten  ^»'^ie^e^"/  ^eterfilie,  ßftragou, 
einigen  2Bad)t)o(berbeereu,  bem  @afte  einer  Zitrone  unb  ^  ^int  9JJabeira. 
5(m  anberen  Xage  fpidt  mau  bie  gleifc^ftüde  gierlid)  mit  Xrüffc(n  unb 
(Spedftreifen,  bämpft  fie  einige  SJiiuuten  in  f  ^funb  S3utter,  fügt  bie 
S[Rarinabe  baju  (aud)  bie  Xrüffetabfätle  fann  man  I)in3ufügeu)  bämpft  fie 
njeid)  unb  äiel)t  t)orfid)tig  bie  Sl'noct)en  t)crau§.  2)ie  (Sauce  feit)t  man  burd), 
rüt)rt  1  $iut  fetten  fü^en  9tat)m,  nod)  ein  ®(ä§c^en  9Jiabeira  unb  1  Zi^Qt- 
löffet  boli  gleifd)ejtract  tiinju  unb  bämpft  in  ©(Reiben  gefd)nittene  Xrüffeln 
barin  gar,  auc^  tieine,  im  eigenen  ©afte  eingemad)te  (S^ampignon§,  bämpft 
man  in  Söutter  mit  ettt)a§  (Sitronenfdiale  5  SQiinuten.  5tu§  feingeljadtem 
I)alb  ©d)iüeine^  t)alb  ^'albfleifd),  ^  Uu^e  gemeidite  ©emmetfrume,  fein 
gemicgte  Trüffeln,  3  (S^töffel  OoÜ  fetten  faurem  dial)m,  1  in  Söutter  ge= 
fc^mi^teu  feingefdinittenen  ©d^alotte,  etma§  9J?u§!atnu^,  ditronenfc^ale, 
©al,^,  5  (Sier  m\\äjt  man  eine  ^ifante  "^axcc,  meld)e  man  burd)  ein  ©ieb 
ftreid)t.  (Sine  9leifform  belegt  man  mit  Stätterteig,  ftrcid)t  garce  barüber, 
legt  ba§  ?5fcifrf)^  bie  S^rüffeln  uub  Sf)ampignon§  brauf,  gie|t  etioa^S  üon 
ber  bid  eingetod)ten  ©auce  barüber,  ftreid^t  bie  übrige  garce  barauf,  legt 
einen  Riedel  oon  33Iättertcig  hierüber,  burd)ftreid)t  itju  8—12  ma(  mit 
einer  ©itbergabel,  Oer^iert  it)n  mit  Xeigftreifen,  beftreid)t  itju  mit  gefc^fa* 
genem  (Si,  unb  badt  bie  haftete  bei  mäßiger  ^i^e  gar,  entfernt  bann  ben 
9ieif  uub  gibt  bie  haftete,  mit  ber  ©auce  neben!)er,  fofort  ju  Sifct). 

8.  ©ratin  Don  Slrammcteöößcln  (Gratin  of  Fiekl  Fares).    %m 

5  Unjen  rec^t  meinem  :^uftfped,  2  fetten  k'alb§nieren,  10  Unsen  ^alb' 
fleifct),  ^löe»  bie§  feinge^acft,  3  ©c^alotten,  einigen  (Jt)ampignon§,  ctma^ 
^eterfilie,  1  Trüffel,  bie  brei  Xeile  fein  gefcf)nitten  unb  in  etma^ö  oon 
bem  ©ped  gefdimi^t,  1^  Unje  trodenen,  2^  Unje  gemeierten  ©emmel= 
frumen,  ©a"(,^,  etmag  ®emür§,  5  ganzen  ßieru,  unb  1  (Sßtöffel  ood  bidem 
faurem  9tai)m,  bereitet  mau  eine  feine  ^arce  unb  ftreicf)t  fie  burc^  einen 
2)ur^fd)Iag.  —  12 — 15  Slrammet-^oöget,  forgfättig  öorbereitet,  merben 
au§gebeint,  bie  äJiagen  fortgemorfen,  bie  ©erippe  in  S3utter  mit  etmaö 
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6al_3  unb  2  feingeftoftenen  2Sad)f)o[berbeeren  geröftet,  fehigefto^en,  burcf) 
ein  feineö  Sieb  gei"trirf)en  unö  ^u  ber  ^üüung  f^atce)  gerü{)rt.  ^ie33ögel 
tegt  man  auf  einem  reinen  Xud)e  au^einanber,  beftreut  )ie  mit  Sa(^,  (egt 
in  jeben  etma^  ?^arce,  in  bie  9Jiitte  berjelben  ein  @tücf  oon  in  93urgunber 
gebämpften  Xrüffeln  unb  fegt  bie  3Söget  möglic^ft  in  it)rer  natür(id)en 
©eftalt  ttjieber  ^ufammen.  Xen  93oben  einer  ftarfen  2cf)üffe[  beftreic^t 
man  ;^iem(ic^  biet  mit  J^üUung,  (egt  bie  ftrammet^ööget  barauf,  ftreidit  ben 
garcerei't  barüber,  bebecft  bieie  erft  mit  bünnen  Specfplatten,  bann  mit 
einer  gebutterten  ^apierfc^eibe,  bacft  ba^  ©ratin  ^  Stunbe  im  jiemlic^ 
Reißen  Ofen  unb  richtet  es  rafc^,  mit  gleuronä  umgeben,  on. 

9.  5tuenot(b--^ttftcte  (fc^i*  ju  cmijfc^lcn)  (Pate  of  (iroiise  or 
Wowlcockj.  afcan  jcf)neibet  ben  ^^^tuer^a^n  in  {(eine  Stücfe,  (ö[t  alle  ftnodien 
barauf  unb  (äßt  bie  Stücf(f)en  in  etroa»  33utter  braten,  darauf  (egt 
man  fie  einige  Stunben  in  !iS3einefng  mit  ^^feffer,  dJluhtat  unb  feinen 
3raiebe(c^en.  Unterbeß  mirb  Sta(bf(eiic^,  9iinbi(eifcf)  unb  frifc^eS  Sc^meine- 
f(eif(^  ^u  g(eic^en  Xei(en  gan,^  feinge()arft,  ()in^uget()an  ein  ro()e§  (Jibotter, 
unb  ba5  ge()acfte  öige(b  einiger  ()artge!oc^ter  Gier,  etroa^  SBeißbrob  unb 
WvLitat  jbann  betegt  man  bie  ^aftetenform  unten  mit  Sperf  unb  Söutter, 
barauf  eine  ^age  Stuertjatinftücfc^en,  bemnäd)ft  eine  £age  öonbem  gesurften 
gteiid^,  unb  \o  fort,  bi§  bie  J^orm  gefütlt  ift.  Cbenauf  (egt  man  einige 
(litronenfc^eiben,  ftreut  etma^  ®a(^  barüber  unb  gibt  eine  ^a(be  ?5(afd^e 
2Bein  ()in^u.  Xarnac^  mirb  bie  ^orni  feft  ,^ugebecft  unb  auf  getinbem 
geuer  4—5  Stunben  gefocf)t.  3Jiöc^te  bie  haftete  unterbeß  ^u  trocfen 
merben,  fo  fonn  man  etroa^  SSein  ()in;^ugieBen.  3iac^bem  biefetbe  gar 
gemorben  ift,  nimmt  man  bie  ditronenfrfieiben  meg. 

10.  St^morf^aftc  haftete  t)on  J^rorce  (Delicious  Pate  of  Farce). 

©y  mirb  ^u  berie(ben  ein  45(ätter'-  ober  iöutterteig  oon  1^  ^funb  SJie^t 
unb  fo(genber  J^arce  gemarf)t:  1  ^funb  9tinbf(eifc^,  1  ^funb  ^la(bf(eiic^, 
1  ^funb  Sc^iüeinef(eifcf)  unb  1  ^funb  Specf  (menn  ba§  Sc^roeinefteifc^  fett 
ift,  (öBt  man  ben  Specf  roeg)  roerben  mit  bem  nötigen  <Bal?f  _fef)r  fein 
ge()acft,  fobann  fc^äumig  gefc^tagene  Gier,  äJJuSfat,  meiner  Pfeffer,  eine 
geriebene,  in  53ntter  gefc^morte  große  3rt)iebe(,  gan,^  feingef)acfter  Xragon, 
^afitifum  unb  9)ce(iffe,  etroa  4— ö  Un^en  geftoßener  Qmxebad,  ein  paar 
Xaffen  SBein  ober  SSaffer  gut  burrf)gemengt.  Xarauf  (egt  man  eine 
(Springform  bi^  oben  ()in  nad^  9^0.  1  mit  au5gero((tem  Xeig  aus  unb  bie 
f^arce  hinein,  bebecft  fie  mit  Cberb(att  unb  Staub,  ma(f)t  eine  ^Ber^jierung 
barauf  unb  beftreid)t  bie  haftete  mit  Gi.  Xann  mirb  biefetbe,  nac^bem 
in  ber  9Jiitte  eine  Ceffnung  barin  gemacht  mürbe,  1^  Stunbe  gebacfen  unb 
eine  ßapern=,  <garbe((en',  2{uftern=,  3Jiord)e(n-  ober  eine  gute  ^raftfauce 
baju  gegeben. 

11.  haftete  öon  öo^nt^cn  mit  S(^tnfen=5atce  (Chicken  Pie 
with  Harn  Farce),  ^ette  .öät)ncf)en  merben  in  4  Xei(e  gefc^uitten,  tu 
einer  S3raefe  (fie^e  ^tbfc^nitt  I.  9?o.  64)  gar  gemacfit,  bamit  fie  meiß  bfeiben. 
Qu  einer  haftete  für  14 — 18  ^erfonen  red)net  man  4 — 5  .^äi\nd)en  unb 
1^—2  ^funb  ro^en  @cf)infen.     Xerfetbe  mirb  mit  etmas  Sc^infenfett  ganj 
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fein  ge^acft,  4  ©ter,  tüeldie  mit  93utter  unb  4  (S^Iöffel  yjliid)  jum  $Rüf)ret 
gemad)t  finb,  ettt)a§  eingetüeidite^  unb  au§gebru(fte§  SBeiprob,  5ÖJu§fot 
unb  S^ielfenpfeffer,  2  (£ier,  bo§  ju  ©c^num  gefd)(agene  SBei^e  unb  |  Saffe 
ge[d)mol5ene  S3utter  ^in^u  gegeben  unb  jur  garce  untereinanber  gemi[d)t. 
^ie  §älfte  baöou  tuirb  anf  einen  aufgerollten  (So^neteig  geftri^en,  bie 
^ät)nc^en  barauf  angeorbnet,  mit  garce  bebecft  unb  übrigen^  nad)  früheren 
^nbeutungen  öerfaf)ren.  S5on  ber  23raefe  nimmt  man  ha^  gett,  gibt 
gteifc^brü^e,  gefc^rt)i|te§  9}?et)I,  etmo§  SBein,  Sitronenfaft,  9JJu§!atnu§, 
öanje  kapern  ober  feingef)acEte  ©arbellen  ^inju  unb  rüt)rt  bie  (Sauce  nod^ 
belieben  mit  einigen  ©ibottern  ah. 

12.  3fetnc  ©(^üfjcl'^aftetc  öon  llalbffcif(^  unb  3Kibber«öfe(^ett 

(Pot  Pie  of  Veal  and  Sweet  Bread  Dumplings).  SUJon  badt  einen 
^edel  üon  S3utterteig  mie  bei  ber  «Sdiüffe^^aftete  öon  ©eflügel.  ßug^^ic^ 
tüirb  "Oa^  bei  ben  g(eif(i)[peijen  bemerfte  feine  ^albfleifdi^gricaffee  mit 
SRibberflö^dien  gemarfit,  beren  SSorf(f)rift  im  Stbfcfinitt  ^(ö|e  mitgeteilt  ift, 
Ie^tere§  in  einer  tiefen  @cE)üffet  angerid)tet,  mit  bem  gebadenen  ^edel 
öebccft  unb  gdn§  t)ei^  jur  Xafet  gegeben. 

13.  ^ttöUfr^e  I5ftcifj^=^ttftctc  (English  Meat  Pie).  ^an  nimmt 
^u  einer  ©c^üffel  für  8  ^erfonen  ^  ^funb  äRet)t,  6  linken  53utter,  1  (Si 
unb  ^  Dbertaffe  faltet  Söaffer,  ma^t  f)ieroon  im  galten  einen  Steig,  beit 
man  gut  »erarbeitet  unb  in  jmei  uirf)t  ganj  gleicfie  2^eite  fcf)neibet.  SDen 
fleinften  X^di  rollt  man  au§,  fcf)neibet  brei  gingei^  breite  Streifen  barau§ 
unb  belegt  bamit  ben  Ütanb  einer  tiefen  Sc^üffel,  meldie  man  öorf)er  mit 
iButter  beftrid)en  ^at.  S)ann  nimmt  man  jebeS  falte  gebratene  gleifd^  — 
©eftügel  ober  auc^  üerfc^iebene  9tefte  — ,  fd)neibet  e§  in  fleine  ^paffenbe 
©tiide,  legt  nun  einige  Spedfrfieiben  auf  htn  S3oben  ber  (Sd)üffet  unb  ba§ 
%ki\<i)  barouf,  inbem  man  Salj,  5JieIfenpfeffer  unb  nad)  93elieben  aud^ 
aufgerollte  51eif(^flö|d^en  bo3mifrf)en  legt.  9iun  werben  1—2  Waffen 
Mftige  S3ouitIon  barüber  gegeben,  ba§  anbere  ©tüd  Xeig  runb  l^erum 
€tma§  größer  aU  bie  (Sd^üffel  aufgerollt  unb  über  "öa^f  gteifrf)  gelegt. 
®en  überf)ängenben  2eig  biegt  man  loie  eine  feine  9tolIe  na^  innen  unb 
brürft  i^n  mit  ^mei  gingern  runb  l^erum  an,  um  ben  9lanb  ju  formen,  unb 
beftreic^t  ba§  ©anje  mit  üerbünntem  @i,  macfjt  in  ber  SJiitte  2  (ginfc^nitte 
in  ben  Xeig  unb  tä§t  bie  haftete  1 — li  Stunbe  bacfen ;  boc^  mu^,  bie 
€ber^i^e  ftärfer  aU  bie  Unter^i|^e  fein.  —  9)lan  gibt  bie  haftete  auf  ber 
©(Rüffel,  in  melcf)er  fie  gebarfen  ift,  gur  Xafet. 

14.  93ccf)tafc  =  ^ubbinö  (Beefsteak  Pudding).  9Jian  legt  ein 
^ubbinggefc^irr  mit  einem  einfachen  STeig  t)on  fein  ge^adtem  9^ierenfett 
unb  9[Re^(,  mit  Söaffcr  angemengt,  ou§,  ben  man  nur  einmal  in  ber  ^irfe 
€ine§  Qoüe^  auSroflt;  fc^neibet  ein  ^funb  3ftounbftea!  in  fleine  ©tücfe,  bie 
man  mit  Wt^\,  ©alj  unb  Pfeffer  beftreut,  f)acft  eine  fleine  ^miebel  fein 
unb  legt  bie§  in  ba§  @ef(i)irr  mit  bem  3:eig.  5)ann  gibt  man  eine  Stoffe 
Gaffer  ba^u,  bedt  e§  mit  einem  ©tüd  öon  bem  aufgerollten  Xeig  ju,  ben 
man  ,^urüdEbef)aIten  i)at  unb  "t^en  man  feft  um  ben  oberen  9tanb  ber  S3acE> 
fc^üffel  brücft.    ®ie  ©(iiüffel,  in  lücld}er  bie  ©peife  auf  ben  Xifii)  gebrad^t 
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lütrb  (am  93eften  üon  gelber  ober  brauner  irbener  2Baare),  ftellt  man  tit 
einer  mit  Söaffer  gefüüteu  ^fanne  in  ben  53acfofen,  gie^t  2Sa[fer  nad^^ 
toenn  nötig,  unb  lä^t  bie  ©peife  2|-  «Stunben  bacfen. 

15.  ^aftcte  t)on  ©(^iufeurcftcii  (fc^r  gut)  (Pastry  of  remnants 
of  Hain).  1  ^:|5funb  feine§  9)ie^l,  6  Unjen  Satter,  1  (£i,  i  Quart 
bicfe  faure  ©a^ne.  3JJan  macf)t  baoon  mit  einem  SJleffer  einen  2;eig,. 
f^neibet  it)n  in  mehrere  Gleite  unb  rollt  jeben  Xeit  möglid^ft  bünn  au§. 
2)ann  tüirb  eine  Springform  ober  eine  eiferne  ßafferole  mit  S3utter  be= 
ftridien  unb  mit  Xeig  aufgelegt.  ^"S^'^i'i)  ^^^"^  gefoditer  (Sd^infen  mit 
etma§  gett  (ba§  le^te  öom  ©diinfen  fann  baju  benu^t  werben)  unb  mit 
einer  ^ttJiebel  ganj  fein  gef)acft;  §u  biefer  ^ortion  get)ört  ein  tiefer  ^^etter 
öott.  SfJun  toerbeu  5—6  Sier  geüopft,  mit  ^  Quart  birfer  guter  @at)ne^ 
9Jiu§!at  unb  bem  ©i^infen  burcf)gerü^rt  unb  öon  biefer  garce  ein  ginger 
bid  über  ben  Xeig  geftri(i)en,  ein  runbe§  93Iatt  S^eig  barauf  gelegt  unb  fo 
abttjecfifelnb  fortgefahren,  bi§  ein  (gtüd  Xeig  ben  (Sdilu^  mad^t.  t)ie§  ioirb 
bei  ftarfer  |)i^e  1  (gtunbe  gebacfen  unb  umgeftürjt  jur  Safel  gegeben. 

16.  ^jSttftctc  t)on  ^Jlttcaroni  mit  8rf)infcn  unb  Äfl|c  (Pie  of 
Maccaroni  with  Harn  and  Cheese).  ®ie  ^^Inmeifung  ift  unter  vm. 
5U  finben. 

17.  ^aftctc  öon  8ji^infcnrcftcn  mit  Stubcltcio  (Pie  of  Remnants 
of  Harn  with  Noodels).    ^ie  5lntt)eifung  ift  unter  VIII.  ju  finben. 

18.  ^aftctc  tJon  ßanjcn  §if(^cn  (Fish  Pie).  Steine  §ed)te  ober 
anbere  gifct)e  merben  gefc^uppt  unb  auf  folgenbe  3Beife  entgrätet:  '^an 
fd^neibet  fie  unauggenommen  am  9lü(fgrat  ber  Sänge  nad)  mit  einem 
fdiarfen  SJieffer  auf,  trennt  ba§  gleifd^  öon  "öm  ©raten  unb  fti(f)t  ben 
Sopf  am  Stürfgrat  ah,  hoäf  mu^  bie  ^aut  unbefd)äbigt  bleiben.  5)arnad^ 
Werben  fie  marinirt,  mit  f^arce  gefüllt  unb  auf  ein  mit  @perff(f)eiben 
belegtet  Unterblatt  öon  33utterteig  georbnet. 

19.  3JlincC'^ic  (Mince  Pie).  S)a§  fotgenbe  ift  ein  auSgeseic^nete^ 
Slecept  für  9}iince=^ie,  menn  man  fic^  genau  naif)  ber  SSorfc^rift  xxdjkt 
4  ^funb  gefotteneö,  mageres  9linbfCeifc^,  fein  get)a(ft,  smeinmi  fo  öiel  ge= 
t)adte  grüne  SIepfel,  1  ^funb  ge{|acfte§  Slierenfett,  3  ^funb  entfernte  3f{o= 
finen,  2  ^funb  auSgelefene,  gereinigte  Sorint^en,  ^  ^funb  feingefct)nittene§ 
Zitronat,  1  ^funb  brauner  ^ucfer,  1  Üuart  Soc^=5moIaffe§  (3Irt  ©irup),. 
2  Ouart  fü^en  51pfelmein,  1  ^int  geforf)ter  ^Ipfelwein,  1  (SB^öffet  «Salg, 
1  (g&löffet  ''13feffer  unb  ebenfo  öiel  9Jiu§fatbIüte  (mace),  1  (g^Iöffel  Steifen- 
Pfeffer,  1  @§Iöffe(  feine  ^Reifen,  4  ©fetöffel  Bi^^J^^^  ^  geriebene  Tlü§>hU 
nüffe.  ®ie  Waffe  mirb  gut  gemif^t  unb  auf  ben  |»eerb  geftellt  bi§ 
burc^fji^t,  bann  nimmt  man  fie  öom  geuer  unb,  menn  beinal)e  erfattet, 
gibt  man  1  ^int  guten  SöranbQ  unb  1  ^int  (g^errQ  baran,  öertt)af)rt  bie 
9Jiifd)ung  in  einem  gut  öerfd^Ioffenen  2;opfe  an  einem  ni^t  jum  frieren 
falten  ^Ia|e,  mo  fie  ficE)  SD^onate  lang  gut  t)alten  mirb, 

20.  ® c!oj|^tc§  ^UM  jn  gjlince=^tcg  (ßoiled  Meat  for  Mince  Pies). 
Um  einen  wirfti^  guten  SD^ince=^ie  ju  ert)alten,  ift  e§  unbebingt  notf)* 
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toenbig,  ha§^  ^leifc^  forgfältig  äu  fieben,  um  beffen  (Saft  unb  ^roft  6eiäu^ 
bet)alten.  SSJian  nimmt  4  ^funb  magere?  gtinbfleif(^,  ba§  |)al§ftürf  ift 
ebenfo  gut,  wie  iebe§  anbere,  n)äfcf)t  e§,  !od)t  e§  in  gerabe  genügenb  SBaffer, 
um  e§  SU  beberfen.  ^0(^t  ba§  SBaffer,  fo  toirb  ^in  unb  Jüieber  (Sct)aum 
abgef(^öpft  unb  etn)a§  t)ei§e§  SBaffer  jugegeben,  bi§  ba§  gleifd)  loeid^  ift, 
bann  tüirb  e§  mit  ©alj  unb  Pfeffer  gemürjt.  ®er  ©erf el  be§  SopfeS  toirb 
nun  abgenommen  unb  ba§  ?^teijd)  nod)  fo  lange  gefod)t,  bi§  atle  S3rüf)e  in 
baffetbe  eingebogen  ift.  (Sobalb  e§  anfangen  tüiü,  im  eigenen  Safte  gu 
fdimoren,  !ommt  e§  öom  geuer  unb  wirb  fatt  gefteüt.  @^e  ba§  gleifc^ 
ge^arft  toirb,  füllten  Jilnorpel,  S^'nodien  unb  jjä^e  ©teilen  entfernt  tüerben. 
^a§  Podien  gefcf)iet)t  am  33eften  am  Xage  oor  ber  Bereitung  ber  ^iefüüe. 

21.  5«ac^0cma(^tc  fjüöc  für  9)lincc  =  $ie  o^nc  ^leifi^  (lock 
Mince  Pie  Filling).  Qu  biefer  a)iif(i)ung  nimmt  tnan  1  Saffe  !alte§ 
SBaffer,  1  Saffe  5moIaffe§,  i  2;offe  braunen  Bucfer,  i  Xaffe  eiber=(£ffig, 
f  Saffe  §erlaffene  S3utter,  1  klaffe  gef)acfte  unb  entfernte  9^ofinen,  1  teid^t 
gefcfilagenel  (£i,  i  ^affe  fein  geroüte  (EracferÄ,  1  e^töffel  Bimmet,  1  2;f)ee= 
lijffel  je  t)on  gefto|enem  fcfimar^en  Pfeffer  unb  9ielfeupfeffer,  1  ß^töffel 
©olj,  1  geriebene  9Jlu§fatnufe.  aJJan  lä^t  ba»  SSaffer  mit  ben  9tofiuen 
einige  9}linuten  fod^en,  gibt  bann  Quätv  unb  SJioIaffe»  baju,  fobann  ©ffig 
unb  bie  anbern  33eftanbtt)eile,  jule^t  1  SSeingta§  S3ranbt). 

22.  9fiac^flca^mter  a)nncc  =  ^ic  (lock  Mince  Pie).  Tlan  ^adt 
3—4  Stepfet  fein  unb  gibt  boju  1  @i,  4-  Saffe  ©irup,  4  gerollte  (Soba= 
erader,  i  Xaffe  (Sffig,  i  ^affe  ftarfen  Sf)ee,  i  Saffe  3ucfer,  1  2:affe  ent= 
fernte  ge^adte  9iofinen,  ein  {(eine§  ©tücf  Sntter.  S3on  ©eroürjen  fommt 
bajn:  3immet,  Steifen,  9JJu!§fat  unb  SfJeÜenpfeffer,  oon  jebem  1  fleinen 
Srf)eelöffel  tjod,  foU^ie  ein  toenig  ©atj.  ®iefe  Wla\\e  ift  für  3  grof5e  ober  4 
Heinere  ^te§  unb  ift  tjon  bem  eckten  9JJince=^ie  faum  ju  unterfrfieiben. 

23.  eitöüf^c  ^aftctc  ^on  ^f^ahavhtx  (Enojlish  Rhubarb  Pie). 

Wan  mad)t  einen  2;eig  uoct)  3^o.  13,  nacb  iöelieben  Oon  ^  ober  f  ^;]ßfunb 
9Jlet)(,  teile  if)n  in  ^toei  Xeile  unb  roÜe  jebeg  Stiid  aul,  belege  mit  einem 
SBtatt  be§  ausgerollten  SeigeS  eine  gorm  ober  33acffc^iiffet  unb  ftreue  etmaS 
gefto^enen  3^ie^fl^  barüber  ^in.  Sann  net)me  mon  9tl)abarber  —  bie 
SSorridituug  ift  im  3tbfcf)nitt  (SompotS  XIII.,  9Jo.  2  mitgeteilt  —  unb  lege 
\i)n  tagenmei§  mit  Qndcv,  Bi'^^ct,  Sitrouenfrf)eiben,  bie  £erne  entfernt, 
unb  etmaS  gefto^enem  3wiebacf  auf  ben  ^eig,  bede  haS^  anbere  Xeigbtott 
barauf  u.  f.  lo. 

24.  5l))^Ic«5pic  (Apple  Pie).  9Jac^bem  eine  tiefe  (Sd)üffet  mit  einem 
^eigranbe  aufgelegt,  füUt  mau  biefetbe  mit  gefd)äUen,  in  4  ^ei(e  ge=^ 
fdmittcnen  ?(epfcln,  ftreut  ge{)örig  Qudn,  ©itronenfdiafe  ober  3inin'ct 
lagentoeiS  burd^  unb  gibt,  UJenn  bie  Stepfei  im  grü^Jafir  nid)t  me^r  foftig 
uiib  Ujeicf)  finb,  ein  ^aar  Siaffen  SBein  unb  ßitronenfd)eiben  tiinju.  ®ann 
toirb  ba§  Unterblatt  barüber  gelegt  unb  übrigen?  ganj  noi^  9^o.  13 
t^erfa^ren.  —  S)iefe  haftete  fann  man  ouc^  t)on  Pflaumen  unb  ^irfc^en 
mad^en. 
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B.    Misint  fß^fttitn. 

(Patties.) 

25.  3Som  Sacfcn  Heiner  ^ßaftetcn  (To  hake  Patties).  ^ierju 
eignet  ficf)  befonber»  ein  Blätterteig,  bod)  fann  aiid)  ein  S3utterteig  bagu 
genommen  »erben.  'SRan  rotit  if)n  bünn  au§,  ftid^t  mit  einem  SBaffergla^ 
boppelt  fo  öiet  S3obcn  ou§,  al»  man  ^aftetdien  gu  I)aben  lüünfd)t,  tegt  bie 
^älfte  auf  eine  mit  Rapier  aufgelegte  58adptatte,  fti^t  biefe  mittelft  eine§ 
Heineren  @ta[e§  nod)maI§  au§,  rt)oburd)  bie  9tänber  gebilbet  merben,  ttjetc^e 
ringsum  genau  auf  bie  Unterbtätter  paffen  muffen.  Seöor  man  folrfie 
auflegt,  beftreid^t  man  be§  3"föni"^^"^^^t^"-  liegen  ben  Ütanb  ber  Unter^ 
blätter  mit  etn)a§  faltem  SBaffer.  ®ie  ^aftet(i)en  merben  noc!^  Eingabe 
bor  ober  nac^  bem  $8aden  gefüüt.  '^an  gebe  benfelben  eine  ftarfe  9}littet= 
I)i|e  unb  fet)e  in  10  9Kinuten  einmal  narf);  beim  SDurc^brec^en  eine§ 
^aftetrf)en§  lä^t  fic^  am  beften  ba§  ©arfein  erproben,  ^ie  garce  mad)e 
man  bicf,  aber  nicf)t  fteif,  fülle  fie  red)t  f)ei^  in  bie  gebarfenen  ^aftetcf)en, 
trelcfie,  menn  fie  au§  33Iätterteig  beftefien,  öDr{)er  inmenbig  etuja»  einge= 
brücft  loerben  muffen,  unb  gebe  fie  marm  gur  Xafel.  —  §at  man  bie 
^aftetrfien  beim  ^onbitor  bacfen  laffen,  mag  man  in  ben  ©täbten  gut 
l)aben  fann,  unb  erhält  fie  nid)t  gan^  !^ei^,  fo  fe|e  man  fie  bor  bem  güÜen 
etma  5  9JJinuten  in  einen  {)eifeen  Ofen.  —  ®ie  beim  3tu§fte(^en  ber  Siänber 
entftanbenen  ^lättrfjen  fönnen  mit  6i  beftri^en,  mit  einem  ©emeugfel  öon 
grobgeftofeenen  SJfanbetn,  ßudtx  unb  ^iii^n^et  beftreut,  gelb  gebacfen,  gum 
ibeffert  ober  ^T^ee  gegeben  Joerben. 

26.  fi'Ieuronä  (Pleurons).  ^iefetben  bienen  jum  ©ärmeren  einer 
IRagoutfc^üffel  ober  ah  S3eitage  ftatt  einer  ^aftete.  5CRan  treibt  S3Iätter= 
teig  eine  ^^eberfpule  ftarf  au§,  fti(^t  i^n  mit  einer  Keinen  runben  grom 
an^,  beftreirf)t  Die  ©tüde  mit  berbünntem  (gi,  flappt  fie  ^ufammen,  beftreicfit 
aud)  bie  anbere  (Seite  ber  ^albmonbe  unb  bacft  fie  gelb. 

27.  2öol)lf(^mcrfenbc  qßaftetrf)en  Don  ©eflüflcl  ober  tal6flei|(^ 
tnit  ^äjc  (Delicious  Patties  of  Fowl  or  Veal  >vitli  Cheese).  @§  tuirb 
ein  träftige§,  mot)Ifcf)mecfenbe§  9tagout,  nacf)bem  bie  )i?no(^en  entfernt,  in 
tur^er  S3rüt)e  ge!od)t  unb  mit  (Sigetb  abgerüfirt.  Unterbe^  roHt  man  einen 
S3utterteig  bünn  au§,  belegt  bamit  bie  ^aftetenförm^en,  füllt  biefelben 
mit  bem  in  ©tücfc^en  gefcftnittenen  f^teifd)  nebft  ber  bidlirfien  «Sauce  jur 
|>älfte  an  unb  lä^t  bie  ^aftetc^en  reid)(irf)  ^  8tunbe  Id  mittelmäßiger 
^i§e  bacfen.  SSä^renb  biefer  ^eit  rü^re  man  ein  ©tüdd^en  gefdimoljene 
Butter  öon  3gatnufe--(Siröße,  2  ganje  @ier,  etma§  bide  fü§e  (Saf)ne  unb 
geriebenen  f)oIIänbifd)en  ober  grünen  Sc^mei^erfäfe  ^u  einer  bicflic^en 
©auce,  fülle  öon  berfetben  2  (Sfelöffet  botl  in  jebe^  ^aftetc^en  unb  laffe  e§ 
nad)bem  nodjmaU  ^  (Stunbe  bacfen. 

28.  hafteten  tion  9)iibber  (^alb§milt^)  (Patties  of  Sweet  Bread.) 
Stuf  4—5  "iperfonen  rei^net  man  ein  i^'alb§mibber.    2)iefe§  wirb  mit  faltem 
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SBoffer  auf»  geuer  gefegt,  tüenn  e§  tüarm  geiüorben  ift,  in  falte»  SSaffer 
gelegt,  bie  ^ant  abgezogen,  mit  einigen  @(f)oIotten  in  Sutter  gebraten, 
fein  ge^adt,  mit  ettt)a§  in  fatter  93ouiIIon  ober  SBaffer  aii§gebrücftem 
SSeifebrob,  3  @iern,  tüooon  bie  §älfte  be§  ®iroei^e§  ju  ©^oum  gefrf)(agen 
tüirb,  Zitronen,  einem  reic^Iirf)en  @tücf  frifc|er,  gu  <Sat)ne  gerüt)rter  ^Butter 
unb  nac^  belieben  mit  einigen  gereinigten  unb  ge()acften  ©arbeücn  gut 
burc^gerü^rt.  SlucE)  fann  man  einige  Stuftern  mit  it)rer  93rüf)e  fiin^ufügen. 
^ie  gütlung  tüirb  t)or  bem  ^Baden  in  bie  ^aftet6en  gegeben  unb  biefe  ge- 
baden,  mie  e»  im  erften  Stejept  ber  fleinen  hafteten  bemer!t  ift. 

29.  ^olbömibber  in  95lufc^cln  (Sweet  Breads  in  Shells). 
4  blanchierte  ftalb^mild^ner  merben  in  ©Reiben  gefdinitten,  mit  1  Unje 
SButter  unb  1  ®(a§  SSeifemein  gebämpft  unb  gut  mit  ©alj,  Pfeffer  unb 
gjiugfatnu^  gemurrt.  S)ämpfe  bie§  6  9J?inuten,  gebe  nun  i  Xaffe  üott 
mei^e  (Sauce,  2  in  (Scheiben  gefdinittene  2;rüffelu  unb  6bampignon§  fiinju 
unb  ber  @aft  einer  f)alben  Zitrone,  gütte  nun  bie  9Jiufd)eIn  mit  bem 
3ubereiteten,  fprenfte  etma»  frifdie  S3rotfrumen  unb  jerlaffene  S3utter  bar= 
über,  unb  haäe  fie  10  äJJinuten  gu  [d)öner  ^^arbe. 

30.  S^ctnftc  SDlibbcr '  ^aftct(^cn  (Sweet  Bread  Patties).  2)ie 
äRaffe  gu  ben  SWibberüöfedien  im  Slbjc^nitt  Älijfee  XVI.  mirb  in  ge^ 
jd)Ioffene  93utterteig=^aftet^en  (fief)e  9^o.  25)  gebaden. 

31.  Bä^maä^aWt  ßolbflcift^'^öftetd^cn  (Savory  Veal  Patties). 

^kx^ü  i:)aäe  man  ein  (5tüdrf)en  falten  Kalbsbraten  gan^  fein,  mürje  e»  mit 
9JJu§fat  unb  Salj,  xütjxe  e§  über  geuer  mit  einem  reiditi^en  <BtM  Kreb§- 
butter,  ober  in  beren  Ermangelung  mit  frifd)er  33utter  unb  etma»  guter 
S3ratenbrüt)e  ober  SBouiUon  gu  einer  giemlid)  biden  garce,  meiere  man 
nad)bem  fie  üom  j^euer  genommen,  mit  einem  ©ibotter  abrübrt.  SSenn 
Krebibutter  fel^It,  fo  fann  man  §ule^t  etmaS  feingefiadte  ^eterfilie  fiinju^ 
rubren ;  bei  ?lnmenbung  ber  erfteren  aber  bleibt  bie  ^eterfilie  fort,  .^ier- 
üon  tüirb  jebeSmal  ein  X^eelöffet  tjott  red^t  f)eifi  in  eingebadene  ^aftet= 
d^en  gefüllt. 

32.  5luftcrn«5|5aftctJ^cn  (Oyster  Patties).  es  mirb  ein  reid)lid)es 
©tüd  ^rebSbutter,  in  Ermanglung  berfelben  frifc^e  33utter,  gu  (Sa^ne 
gerüfirt,  öerbältnifemäfeig  fjingugefügt  2 — 3  ©ibotter,  etmaS  Sitronenfaft, 
ajJuSfatblüte  unb  (gaU,  bie  S3rü^e  t)on  ben  ^ierju  beftimmten  ?luftern 
(man  rennet  auf  bie  ^erfon  3—4  ©tüd),  ferner  gef)adte  (J^ampignonS, 
Kapern,  etmaS  gefto^ener  ^^t^iebad  unb  feingebadter  Kalbsbraten  mit 
guter  S3ratenfauce.  QnU^t  rüf)rt  man  bie  ^älfte  be§  gu  ®(^aum  gefc^Ia* 
genen  ©imei^eS  burd).  ©ollte  bie  güttung  gu  fteif  fein,  fo  gibt  man  etmaS 
faure  (ga^ne  ober  fräftige  Souiüon  ober  meinen  SBein  ^inju,  füllt  öor  bem 
SSaden  biermit  bie  ^aftetc^en  unb  legt,  nad)bem  fie  10  SJJinuten  hei  einer 
S[Jiittetbi^e  gebaden  f)aben,  auf  jebeS  3—4  Stuftern,  meiere  mit  Zitronen* 
faft  unb  ©ibottern  beftricben  unb  mit  ettüaS  fet)r  feingeftofeenem  3^ie6arf 
beftreut  finb,  unb  fteüt  fie  barauf  nod^  5  9}linuten  in  ben  Ofen. 

33.  3(uflern«5pttftct(^cn  (Oyster  Patties.).  9?Jan  lägt  fic^  öon  einem 
Konbitor  bie  ^aftetc^en  baden,  fd)iebt  fie  üor  bem  füllen  elma  5  Tlmn- 
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ten  in  einen  i)ei§en  Dfen,  ober  man  rottt  33(ätterteig,  bünn  au§,  ftid)t  bop= 
^elt  \o  öiele  ^oben  au§,  aU  man  ^aftetdtien  §u  f)a6en  n)ünfd)t,  legt  bic 
§älfte  in  eine  mit  j^ett  bestrichene 'JjSfanne,  ftirf)t  bie  anbere  §ä(fte  mit  einem 
Keinen  (Sted)er  qu§,  unb  legt  bie  fo  ert)a(tenen9tänber,  au]  bie  mit  ©imei^ 
beftri^enen  9iänber  ber  Unterbfätter  unb  bacft  fie  bei  ftarfer  3JiitteII)i|e 
ungefät)r  11  9Jiinuten.  —  SDie  garce  macf)e  man  bicf,  aber  nicf)t  fteif,  füfie 
fie  rect)t  !^ei^  in  bie  gebacfenen  'ißaftetc^en,  meldie  toor^er  inmenbig  etma§ 
au^ge^ö^It  ttjerben  muffen,  gür  6—8  ^erfonen  entbärte  man  1  jDu^enb 
gro^e  5(uftern,  !ocf)e  fie  in  etma§  ftarfer  93ouilIon  unb  ber  Stufternbrü^e 
auf,  nef)me  fie  bann  f)erau»  unb  fcfineibe  fie  in  öier  Xeife.  S)ann  t^ue  man 
bic  ißärte  in  biefe  33ouitton  nebft  einigen  ßitronenfc^eiben,  (Salj  unb 
SJlulfatblüte  unb  fod^e  fie  10 — 20  SJiinuten.  hierauf  lä^t  man  etma^ 
SButter  in  einem  2:öpfc^en  3ergei)en,  fügt  SDZe^t  tjinju,  bann  bie  burc^ge= 
fiebte  58rüf)e  ber  Sorte,  rott)en  Pfeffer  unb  (Jitronenfaft,  rüt)rt  e§  mit 
einigen  ©ibottern  unb  faurem  9ia^m  ah,  mifcf)t  bann  bie  Stuftern  barunter 
unb  füttt  bie  $aftetd)en  fofort. 

34.  9lct§=5l5aftctJ^cn  (Rice-Patties.)  9iei§,  toelc^er  gut  abgebrüht  ift, 
lüirb  mit  'Sflii<i)  unb  bem  nötigen  (Bai^  ineid)  unb  gan^fteif  gefoc^t;  unter- 
be^  wirb  geto(^ter  unb  gan^  fein  ge^acfter  (Sd)in!en  mit  faurer  ©a^ne  Der* 
mengt  unb  lagenmei^  in  mit  bem  3^icbacf  beftreute  görmd^en  gefüllt  unb 
gebödfen. 

35.  Ofarce  für  ^aftetii^cti  (Meat  Farce  for  Patties.)  3mei  $rairie= 
^ü^ner,  1 — 1^  ^funb  leictit  gefaljeneS  (SdEimeinefteifd^  Werben  in  einent 
2:opf  mit  menig  5ß3affer,  einem  Sorbeerbfatt,  Pfeffer  unb  ©alj  gar  gefönt, 
^ann  Wirb  ba§  gleifc^  ber  ^üt)ner  unb  baä  (g^meinefteifc^  für  ffeine 
^^aftetdien  fein  gef)adt,  für  eine  gro|e  haftete  werben  bie  ^üf)ner  in  Iäng= 
liefen  ©treifdien  gefc^nitten,  aber  nid)t  ha?i  @cf)Weinefteifci^.  SDie  ^norf)en; 
ber  $üf)ner  werben  fein  get)adt,  in  Sutter  gebämpft,  unb  ju  bem  anberen 
gleifif)  getf)an.  lieber  \)a§>  (SJanje  wirb  bann  bie  Srüf)e  gegoffen,  genug 
um  e»  auäufeud^ten,  unb  Salj,  Pfeffer  unb  9Ku§tat  fiingugettian. 
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VI.    EEerln  Spetpen  b^n  Xifid^^n  unir 

(All   Kinds   of  Dishes   of  Fish  and  Crustaceous  Animals) 

(Shell-Fish). 


1.    ^lHöcmeinc  ^flcßctn   pr   3>orri(^tung    unb  ^ubcrcitunö    bcr 
3fif(^e  unb  in  »Citizen  SJionatcn  biejc  am  Bcften  ftnb. 

(General  Riiles  for  Preparing  and  Cooking  Fish,  and  when  in  Season.) 

Zubereitung  im  frifdEien  ßi^ftfl^be.  Slffe  glufe  unb  unge^ 
fal^enen  ^\\6)e  muffen  ganj  frtfc^  jubereitet  toerben,  meil  fie  balb  ben 
©ef^ntad  toeränbern  unb  bann  ©fei  erregen  unb  ber  ®efunb{)eit  I)öd)ft 
nachteilig  finb.  2)er  gifc^  ift  am  beften,  tüenn  er  gteic^  nac^  bem  gonge 
gef^tad)tet,  fofort  aufgenommen  unb  at§balb  jum  SSerfauf  gebrat^t  ift. 
:^er(e^te  gefangene  gifd)e  im  SBaffer  uoc^  möglid)ft  lange  lebenbig  gu 
•ermatten,  ift  m<i)t  nur  eine  ^Tierquälerei,  fonbern  e§  öerfc^Iecfitert  fi^  auc^ 
5>ie  Clualität  bei  biefein  langfamen  $)infterben,  Sei  anberm  gleifc^  galten 
ipir  ängftlid)  barauf,  ba^  gefunbe  ^Tiere  rafct)  gefc^Iad)tet  tüerben,  finben 
'^teif(^  tjott  ge^e^tem  SBilb  ungenießbar  unb  mürben  öon  gefallenen  2;ie- 
ren  wi<^t§  berüt)ren.  Sei  J^if^en  bagegen  laffen  mir  un§  ba§  85erfej^rteftc 
'gefalleTi.  9Jur  ber  öerbefferte  Setrieb  ber  ©eefifdjerei  beobad^tet  überall 
'.ba§  ric^ti^e  S?erfat)ren.  —  S)ie  (£rfennung§3eid)en  frifd)er  gifc^e  finb  fol» 
igenbe:  S)ic  §tugen  unb  ©rfiuppen  muffen  flar  unb  glänsenb  erfrf)einen,  bie 
l'iemen  ein  tebf)afte§  91  ot  unb  einen  frif(i)en  gifrf)gcru(^  I)aben;  ber  ganje 
gifc^  muß  fteif  fein,  ©inb  bie  Giemen  bleid),  fo  ift  ber  gifd^  nid)t  ju 
gebraud)en.  ^aben  bie  ^i\(i)^,  etma  bei  löngerem  Sat)nberfanbt,  aud)  nur 
loenig  übten  ©eruc^  angenommen,  fo  finb  fie  fogIei(^  au§äumafd)en,  am 
beften  mit  ü6ermanganfaure§  ^ali  entt^altenbem  SSaffer. 

©ciilac^ten  ber  f^Iußfifd^e.  ©1  gefc^iet)t  biel,  inbem  man 
tnit  einem  f(^arfen  9Jieffer  ber  Sänge  nac^  einen  Ringer  breit  in  bie  @pi|e 
be§  ©c^man^eä  fd^neibet  unb  mit  bem  SJiefferrüden  berb  auf§  ©enidf 
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jd)lägt.  SBünfdjt  man  bie  gifcfie  einige  «Stunben  aufäuBenja^ren,  \o  ne^mc 
man  fie  au§,  wobei  aucE)  bie  Giemen  entfernt  werben,  ftreue  einige  Körner 
©als  I)inein,  fc^Iage  fie  in  ein  naffeä  Xud^  unb  bringe  fie  an  ben  fälteften 
Ort,  lege  fie  aber  ni(i)t  in3  SBaffer,  h)a§  if)nen  Wie  anberm  gteifcEie  Wid)tige 
Seftanbteile  entjiefit. 

®en  5ta(  tötet  man  burc^  einen  fdiweren  ^ammerfcEilag  auf  ben  ^opf, 
mon  fafet  ii)n  mit  einem  %nö)t  unterf)alb  be§  ^opfe»  unb  f(i)Iägt  biefen  meh- 
rere ifflaU  rec^t  fräftig  gegen  ben  ^üd^entifc^  ober  auf  einen  «Stein,  binbet 
bann  einen  S3inbfaben  unter  bem  ^opfe  fo  feft  al§  möglich  sufammen  unb 
befeftigt  i^n  an  irgenb  einem  ^a!en  ober  S^iagel.  UebrigenS  fann  man  ben 
§Iat  weit  einfad^er,  teicf)ter  unb  rafd^er  töten,  inbem  man  itfu  in  einen 
großen  ©imer  mit  ^  Ouart  SSeineffig  tegt,  in  bem  ^  ^funb  ©al^  anfgelöft 
würbe  unb  ba§  ®efä§  rafd^  mit  bef^wertem  35e(!et  gubecft.  '>Raä)  eini^^ 
gen  SJJinuten  fann  man  ben  Slal,  ber  nun  eine  braune  garbe  angenommen 
|at  unb  öon  allem  gc^teim  befreit  ift,  tot  au§  bem  ßimer  nehmen  unb 
Weiter  be^anbetn.  ®ann  f^neibet  man  mit  einem  fd)arfen  SJ^effer  ringsum 
unter  ben  58ruftftoffen  bie  ^aut  ein,  trennt  biefe  einen  f^inger  breit  Io§ 
unb  ftreift  fie  mit  einem  groben  ^u^e  unb  <Ba\^  bi§  gum  (Sc^wanjC  ^in 
ab,  inbem  man  mit  fefter  §anb  berb  l^erunterfä^rt,  Wetcf)e§  aud),  fobalb 
man  im  3uge  ift,  leicht  öon  ftatten  get)t.  kleine  State  äiei)t  man  nidjt  ah ; 
man  reibt  fie  ftarf  mit  @alj  ob,  fdjneibet  bie  f^loffen  ah,  hen  Seib  auf, 
nimmt  "Oa^  @ingeweibc  t)erau§  unb  entfernt  öorfic()tig  bie  &aUe  öon  ber 
iieber.  SDanad)  Wäfdjt  mon  fie  fo  lange  mit  @at},  bi§  ba§  SBoffer  Kar 
bleibt,  f(^neibet  fie  frfjrög  in  brei  fingerbide  ©tüde,  Wirft  ^opf  unb 
©cbwanjfpi^e  Weg,  reibt  bie  übrigen  ©tüde  tn=  unb  ouSWenbig  mit  (Sol^, 
gie^t  etwo§  t)ei§  gemoc^ten  (gffig  borüber  unb  ftettt  fie  jugeberft  ^in,  bi§ 
gum  na^eu  ©ebrouc^.    kleine  ^ate  eignen  fic^  gut  gur  Suppe. 

gn  ben  meiften  gifrfifpeifen  werben  bie  {^ifd)e  gefd)uppt.  (£§  Wirb 
i^nen  ber  öeib  aufgefd)nitten,  ba§  ©ingeweibe  herausgenommen,  wobei  bie 
(3aUt  üorfict)tig  öon  ber  Seber  gefc^nitten  werben  mu§,  bo  biefe,  wenn  fie 
öerte^t  Wirb,  einen  bittern  ®efrf)macf  mitteilt,  ber  fic^  nid)t  burc^  Slbfpülen 
öerliert.  ©onn  werben  fie  gut  gewofrfien,  entWeber  gonj  geloffen  ober  in 
poffenbe  Stücfe  geteilt.  ®ie  meiften  ^ifcfte  werben  in  foc^enbe§  SSoffer 
gegeben  unb  Wenig  ge!ocf)t;  nur  Seefifc^e  unb  grofee  giu^fifcfte  bringt 
man  oft  mit  fottem,  gefolsenem  SSoffer  auf«  geuer  unb  nimmt  fie  baüon, 
fobotb  fie  lochen ;  ^erteilte  gifcfie  muffen  unter  allen  Umftönben  in  fo(i)en= 
be§  SSoffer  getrau  Werben,  ba  fie  nid)t  burc^  bie  §aut  öor  bem  StU'Sge^ 
taugtwerben  gefd)ü^t  finb.  ^hen  gefangene  unb  fofort  jubereitete  gifrf)e 
reiften  ftor!  ouf,  befonber§  Wenn  fie  rafc^  geforf)t  Werben. 

Sotjen  unb  ^oc^en  ber  gif^ie,  fparfome  l'lnwen- 
b  n  n  g  ber  2  o  r  b  e  e  r  b  I  ö  1 1  e  r.  ®en  gifc^  Weber  gn  fdiwact)  uod)  ju 
ftarf  SU  folgen  unb  if)n  öoßftönbig  gor,  aber  nid)t  gu  Weid)  ju  foc^en,  hc- 
weift  eine  gute  töc^in.  Stüdert  fogt  öon  berfelben:  pf){ft  bu'§  in  ben 
gingerfpi^en,  wie  öiet  Pfeffer,  Wie  öiet  Sotj?  ®o  ober  nid)t  otte  t^inger= 
fpi^en  mofegebenb  fein  möd)ten,  fo  Wirb  e§  am  fictierften  fein,  beim  ^orf)en 
eine  ^leinigfeit  p  öerfudien,  woronf  man  bann  nötigenfotts  nod)  ©0(5 1)in= 
anfügen  fann.    Somit  ber  gifc^  fotc^eS  beffer  onne^tne,  loffe  mon  it)n  md) 
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bellt  ^od^en  5 — 10  SO^inuten  im  gif(f)tüaffer.  ®a§  (SJarfein  ift  am  ©cfitüim' 
men  unb  am  Ieid)ten  ^eraugjiefien  ber  g^offen  gu  edennen.  ^ini^  Sin- 
rtrf)ten  get)ört  eine  ertüärmte  tiefe  ©d^üffel  mit  einem  (Einleger.  9)Jan  forge 
bafür,  hal^  fohjo^t  ber  gifd^,  ot§  and)  bie  baju  beftimmten  Kartoffeln  nebft 
ber  Sauce  red^t  bampfenb  unb  alleS  j^uglei^  pr  %a\d  gebrad^t  tüerbe.  — 
SSeim  @ebrau(^  ber  Sorbeerblätter  ift  fomo^I  bei  ben  gif^^n  aU  gleifcf)- 
fpeifen  eine  fparfomc  Stnmenbung  ju  empfel^Ien,  fie  bürfen,  iia  ber  (äe- 
fd^inacf  berfelben  ftar!  I)eröortritt,  nur  ftüdroeife  gebroudit  lüerben.  — 
gifrfie,  melf^e  man  mit  £)e(  unb  ©ffig  feröirt,  laffe  man  ni(i)t  in  ber 
S8rüt)e,  tDorin  fie  ge!orf)t  finb,  erfalten,  fonbern  net)me  fic  t)erau§,  lege  fie, 
nad)bem  bie  S8rüt)e  fatt  gettjorben,  tüieber  Ijinein  unb  fteße  fie  bi§  gum 
©ebraurf)  an  einen  falten  Drt. 

Soden  ber  f^ifd^e.  hierbei  ift  ju  bemerfen,  bo|  fic  in  offener 
Pfanne,  ftet§  mit  reid^Iicf)  gett,  jebod^  ouf  ni^t  gu  ^eifeem  geuer  gebraten, 
ft)erben  muffen,  bamit  fie  nidit  öon  innen  ro|  bleiben,  tüäl^renb  fie  aufeen 
faft  berbrannt  finb,  unb  ba§  fie  fogteic^  auf  einer  borlicr  I)ei§gemod)ten 
©d^üffel  an5urid)ten  finb  unb  nid^t  jugebecft  tüerben  bürfcit. 

gifd^e  in  (Siele  finb  im  Slbfdinitt  XL  äu  finben. 

Sebern  t)on  glu^fifc^en,  beim  Karpfen  aud)  bie  Wüä^,  gelten  aU  bie 
feinften  Xeile  Der  gifc^e.  Sebern  üon  (Seefifdien  aber  ^aben  einen  ftorfen 
2:t)rangef(^mad,  finb  alfo  ganj  ungeniePar. 

Ueblid^e  ®ebraud^§^eit  ber  %x\(S)e.  25er  ß a c^ §  (Said)^ 
jeit— ^floöember,  ^ejember)  in  allen  3}tonaten  genießbar. 

2)er  Üaä)§>  (Salmon),  ift  im  9}iai  om  feinften. 

®er  St  a  I  (Eel),  (Saidijeit  unbefannt)  immer  brouc^bar,  am  fetteften 
im  Dftober  bi§  Slpril. 

®er  |)  e  c^  t  (Pickerei)  (Said)5eit  —  9Wärj  unb  Slpril)  bleibt  mager 
bi§  ^uli,  ift  am  beften  (September  bi§  ;3'J""fl^« 

^er  95  0  r  f  (^  (Bass,  Black  Bass)  (ßaic^äeit  —  SJJärj,  5tprit),  am 
beften  öom  (September  bi§  ^onuar. 

^er  3  fl  tt  i»  c  r ,  oud^  (S  o  n  b  a  r  t  genonnt,  (Pike),  2aic^=  unb  (Bs' 
braud^l§eit  tüie  93arfd^. 

2)er  K  0  r  p  f  c  n ,  (Carp),  (Sai^seit  —  5tpril,  ^JKai),  tüirb  au^er  \)en 
Saidimonaten  ba§  ganje  ^af)x  ^inburd^  gegeffen,  ift  aber  am  beften  in  hm 
SRonaten  Dftober  bi§  @nbe  9}lör§. 

®er  9D^oifif4  (Shad),  (Saidläeit  —  (gnbe  5Iprit,  Wlax)  ift  ein 
(Secfifd^,  tüelc^er  nur  tuä^renb  ber  ßaidijeit  bie  glüffe  f)inauffteigt,  um  ben 
ßaid^  barin  abjufe^en.  ^n  biefem  franffiaften  3"ftonb  tüirb  er  moffen- 
l^aft  gefangen  unb  ju  9)?arft  gebrad^t,  ift  aber  einer  rafcf)en  SBeränberung 
untern)orfen  unb  bann  ber  ©efunbfieit  f)öd)ft  nadEiteilig.  ©etrodnet  unb 
geräudiert  l^at  ber  SWaififc^  Slef)nlicf)feit  mit  Sad)§. 

®ie  5  0  r  e  U  e ,  (Trout),  (Saidi^eit  —  9Joöember,  ©ejember)  ift  am 
beften  öom  Wai  bi§  5(uguft. 

K  r  e  b  f  e ,  (Crabs)  finb  om  beften  öom  9)iai  bil  5tu§gang§  Stuguft. 


VlL'bilD.  07:     i.'ncl)o  —  Salmoii. 


yilUiilD.  08:    iTadioroveüc  —  Salmon-Trout. 


VUU'ilb.  0!t:     .s>cd)t  —  Pickerei. 
XXVI. 


ülLHiilO.  70:    Äarpfeu  —  Carp. 


Stbbilb.  71:    3""^)^^  ober  iSanbart  —  Pike. 

^flts^ 

'^^r*««i^üwi 

^<\^c 

i 

Slbbilb.  72:    2lefcf)e  —  Greyling. 


VIbbtIb.  73:    Stör  —  Sturgeon. 
XXVII. 
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(River-  and  S\veet- Water  Fish). 

2.  Sarfj§  (Salinon)  ju  forden.  2)er  2acf)§  tüirb  gefcf)uppt,  in 
2  5"i"acr  bicfe  ©rf)eiben  gefc^ititten  unb  gelDafrf)en.  SDann  wirb  Söafjer, 
ein  (S^ufs  (Sffig,  @at5,  9an5er  Pfeffer,  9^e(fen  unb  ÜZelfenpfeffer ,  nebft 
einigen  Öovberblättern,  ßitronenjd^ale,  aud),  roenn  man  if)n  gerabe  I)at, 
etlDa»  9io§inarin,  5um  S^oc^en  gebrarf)t.  2)arna^  läßt  man  ben  2ad)§ 
V\^  jn  ^  Stunbe  nac^lüeic^en.  9)ian  gibt  if)n  mit  Kartoffeln  unb  ge^ 
fd)mc»(5enerS3utter,  meiere  aber  nid)t  lochen,  fonbern  nur  ^ei^  loerben  borf, 
unb  mit  fein  ge^acfter  ^eterfilie.  Sott  ber  Sarf)§  falt  mit  Oel  unb  ©ffig 
gegeben  merben,  fo  nimmt  man  it)u  au»  ber  gifc^brütie,  lä^t  foId)e  erfatten 
unb  legt  i^n  bann  lüieber  Ijinein  bi§  jum  QJebranc^.  @§  ge[)ört  jum  iToi^en 
be§  2act)fe§  meniger  Salj  a(§  5U  anbern  gifc^^n.   • 

3.  Sfl^S  mit  gclkr  Sauce  (Salmon  -with  vellow  Sauce).  SBirb 
(jetodit  mie  in  9Zo.  2  unb  eine  reic^lic^e  Äa^jernfauce  recf)t  I)ei^  ba^u  an» 
<jericf)tet. 

4.  Sa^§  mit  Kräutern  (Salmon  with  Herbs.)  Ser  Sact)§ 
lüirb  gef)örig  gereinigt  unb  in  paffenbe  (Stücfe  gefrf)nitten,  bann  merben 
fotgenbe  Kräuter,  aU:  ^eterfitie,  (Sc{)aIotten,  SDragon,  ouc^  kapern,  au§= 
^ettJäfferte  unb  entgrätete  ©arbellen  unb  etrna^  geftofeener  Pfeffer  burd)ge= 
■mifdbt.  ^Darauf  läßt  man  frifc^e  Söutter  fdimeljen,  fügt  bie  get)a(ften 
Kräuter  unb  foüiel  (Sitronenfaft  I)in3u,  ^a^  e§  einen  fäuer(i(i)en  ©efctimacf 
erhält,  ftellt  fotcf)e§  auf"'^  geuer,  legt,  tüenn  e»  lüarm  geworben,  ben  Sa^-o 
■^inein  unb  läßt  iftn  unter  fleißigem  Ummenben  2  Stunben  barin  liegen, 
tüät)renb  bie  33utter  nur  flüffig  erhalten  tüirb,  nid)t  braten  barf.  ^hin 
tüirb  eine  Pfanne  mit  Butter  _^ei^  gemad)t  unb  ber  2a(^§  10  SJZinuten 
barin  gebraten ,  mobet  man  it)n  häufig  mittetft  einer  geber  mit  ber 
9JJarinabe  auf  beiben  (Seiten  6eftreid)t. 

3ur  Sauce  mirb  bie  übriggebliebene  3)Jarinabe  mit  2  ®(a»  tuei^em 
SSein,  einigen  Söffein  guter  K'raftbrüt)e  eingeforf)t,  unb  fottte  fie  uict)t 
fäuertirf)  genug  fein,  (Sitronenfaft  tiinjugefügt  unb  mit  einem  ©ibotter 
abgerüf)rt. 

5.  9)lariuirtcr  fiat^^  (Pickled  Salmon.)  ^lüei  ^funb  fc^neibet 
man,  o^ne  i^n  gu  roafiiien,  mit  ber  §aut  in  1  Qoü  bide  Scheiben,  fatjt 
biefe  1  Stunbe  lang  ein,  trodnet  fie  mit  einem  2u(f)e  ab,  beftreii^t  fie  mit 
feinem  Del  unb  brät  fie  fc^nett  gar  unb  bräun(id),  tt)eld^e^  am  beften  auf 
einem  9ioft  gefc^iet)t.  S)ann  lege  man  bie  Scheiben  in  einen  irbenen  jtopf, 
!o(^e  li  Cuart  nict)t  fd^arfen  (jffig,  2  Unjen  Salj,  §mei  (Sitronenf(^eiben, 
2  Lorbeerblätter,  ®ragon,  2  (Siran  meinen  Pfeffer  unb  gie^e  e§  abge!üt)It 
über  ben  Sad)^,  tüelc^er  in  einem  gugebunbenen  Stopfe  bi§  gum  ©ebraucö 
auf bett)at)rt  Jüirb.  Stud)  fann  man  benfelben  tüie  5(al  martniren  (fietje  3io.l4). 
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6.  %al  5U  lo^tn  (To  boil  Eel.)  9M#em  ber  5IaI  nocf)  5«o.  1  ge* 
tobtet,  gereinigt,  in  ©tiide  gefc^nitten  unb  jum  $8Iau!od)en  mit  t)ei^gcmadi^ 
tem  @iiig  übergoren  ift,  lä^t  mau  i^n  in  fod^enbem  SBoffer  mit  einem  @n§ 
©ffig,  ©als,  einem  Sorberblott,  ßitronenft^eiben,  ©cfiatotten,  ganzem 
Pfeffer,  ^JJelfen  unb  einem  fteinen  (Stürf  Sntter  ungefähr  10 — 15  SOiinuten 
nic^t  gu  ftarf  fod^en  unb  gibt  i^n  red)t  ^ei^  mit  It'artoffeln,  S3utter  nnb 
Senf  ^m  Za'id.  5(uc^  ift  geriebener  SJieerrettig  mit  ©ffig,  feinem  Det 
unb  etma§  Qndcx  tiermifd)t,  gut  baju.  äJlan  tliut  Jt)ot)t,  bie  3la(brüt)e 
aufjutieben,  um  bie  etma  übriggebliebenen  §(atftücfe  barin  aufsubemat)ren. 

Sluct)  ber  2tal  bebarf  meniger  Salj  aU  bie  übrigen  gif(i)e. 

7.  Bremer  5laI=9{aöout.  (Bremen  Eel-Ragout.)  ®cr  Slalioirb, 
mie  bemertt,  gereinigt,  in  ©tücfe  gefc^nitten,  eine  ©tunbe  t)orI)er  mit  ©als 
beftrcut  unb  öor  ber  ßu^^reitung  abgemafcfien.  S)ann  bringt  man  i()n  mit 
h'äftiger,  f^lüac^  gefaljener  SSoniUon,  fo  ba§  biefelbe  mit  bem  Saal  glei(^ 
ftebt,äum  ^ocf)en,  gibt  einige  in  ©tüde  gefd)nittene  ß^ampignon§  tiinju  unb 
läßt  ben  %at  gar  merben.  "^löbann  rollt  man  öon  gifdifarce  längliche  ^lö^'- 
cf)en  auf  unb  lä^t  fie  t)ijc^ften§  5  9J?inutenim9ftagout  foc^en.  Qmox  nimmt 
man  im  9?er^ältni^  ^ur  Quantität  frifc^e  ©ibotter,  etma»  3)Je[)I,  ein  ©tücf 
frifd)e  S3utter,  einige  STropfen  Sitronenfaft  unb  ein  tuenig  S!JJu§fatbIüte,. 
inetet  e§  pfammen  unb  töft  e»  mit  ber  foc^enben  2tatbrüt)e  langfam  auf, 
fo  ha^  e§  eine  glatte  (Sauce  mirb,  bie  man  langfam  ju  bem  3(al  gie^t, 
inbem  man  burd)  Schütteln  bie  ©auce  bemegt,  um  ba§  ©erinnen  ju  öer= 
^üten,  unb  ha§  Üiagout  eben  auffocfien  läßt,  mobei  bieüeidit  noä)  fet)tenDed 
@al5  nnb  Sitronenfaft  tiinjngefügt  tnerben  mu^.  ®ie  bicflid^e  ©auce  mirb 
über  bie  angerichteten  5talftüdfe  unb  gifd)f(ö^ct)en  tjert^eitt,  mit  kapern 
beftreut  unb  bie  ©c^üffet  mit  gleuronS  (fielje  hafteten  9^o.  26)  garnirt 
ober  fotc^e  baju  gegeben. 

8.  ©cftotJtcr  5(at  (Stewed  Eel.)  Tlan  focf)t  3  ge^adte  ^atb§fü§e 
1  bi§  2  ©tunben,  gibt  bie  iörü^e  burc^  ein  ©ieb  unb  gleich  mieber  in  ben 
umgeftülpten  Xopf,  legt  bie  abgefaulten  3talftücfe  t)inein,  tf)ut,  menn  man 
fie  l)at,  noc^  ein  paar  Waffen  Sßouiflon  t)inein  ncbft  2  ©felöffel  öoll  ©ffig,. 
ein  menig  SUin^fatblüte,  2—3  fleine  3^üiebetcf)en  in  ©cf)eiben  gefcftnitten, 
einige  Sitronenfi^eiben  ot)ne  ©erne,  becft  ben  Xopf  feft  §u  unb  lä^t  bie§> 
oüeg  langfam  gar  forf)en;  man  f(f)medt  nac^  ber  S3rübe,  ob  etma  ©aU 
feblt  ober  ©ffig,  legt  bie  ©türfc^en  in  eine  ©ct)üffet  unb  gibt  bie  et\va^$- 
erfaltete  S3rüt)e  barüber. 

9.  ©ebarfcncr  5lat  (Bakecl  Eel.)  SDie  ©tücfe  merben  öorfier  ge== 
fallen  in  föi  unb  SSei^brobtrumen  umgemenbct,  in  offener  Pfanne  in  gelb 
gebacfener  öutter  gar,  buuMgelb  unb  recf)t  fro^  gebarfen. 

10.  ©cBarf euer  5tal  auf  anbcrc  5(rt  (Baked  Eel  in  an  other  Style). 
®er  gifc^  mirb  in  ©tücfe  gefcbnitten  unb  einige  5Winuten  gefüd)t,  bann 
SBei^rob  in  ©cl^eiben  gefä)nitten  nnb  in  S3utter  hxami  geröftct,  bie 
©(Reiben  herausgenommen,  nnb  eine  ^-)anblio(I  3>f  ie^^^"  taxin  geröftct, 
f)ierauf  ber  gifd)  in  ©racfer»  gebref)t  unb  in  berfelben  33utter  frf)ön  braun 
gebacfen ;  bann  bie  @d)eiben  SBei^rob  abiüerf)felnb  mit  bem  jifd)  in  eine 
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i^orm  qetegt.  ^n  bet  öorigeit  S3utter  etroa^  SUlef)!  broun  gemarf)t,  öon 
ber  gij'djbrüfie,  ®[fig,  SBein,  Pfeffer,  ©alj,  9}iu§fat,  e^ampignon?,  ©itrone, 
kapern  unb  9ia^m  barüber  gef deutlet,  unb  nod^  einige  Qdt  in  ben  SSarfofen 
gefteüt. 

11.  ©cbratener  3lal  (Fried  Eel.)  2)er  abgezogene  unb  in  paffenbe 
Stüde  gef(f)nittene,  gut  gereinigte  5(al  Ujirb  mit  Salj  eingerieben,  mit 
©albeiblättern  umbunben,  in  offener  SButter  rafcf)  gebraten  unb  mit  ober 
D^ne  bie  ©albeiblätter  red)t  I)ei§  angeri^tet  unb  mit  ©itronenjcfini^et 
umlegt.  Söeim  ©peijen  n)irb  ber  2lal,  wie  e§  bei  Sluftern  gefd)iet)t,  mit 
ßitronen[aft  reid^Iicf)  betröufett. 

12.  ©efütttcr  5lal  (FüM  Eel).  9tacf)bem  ber  Süai  nad)  ^o.  1 
t)orgeri(i)tet,  gejatjen  unb  ba»  9tüdgrat  au§gelö[t  ift,  fcf)neibet  man  i()n  in 
nic^t  äu  fteine  ©tüde,  füllt  biefe  mit  ber  garce  nac^  ^o.  12,  binbet  bie[el= 
ben  mit  einem  Jäheit  feft  ju,  fo  ba^  m<i)t§  herausfalle,  beftreut  foId)e  mit 
gefto^enem  3>üieba(f  unb  badt  fie  in  93utter  bunfetgelb. 

13.  5lal  pi  ntariitierctt  (Pickled  Eel).  ®er  5IaI  njirb  abgezogen, 
ein  paar  ©tunben  in  Söaffer  gelegt,  eine@tunbe  oor^er  eingefallen,  in  (gtücfe 
gefddnitten,  mit  einem  Xud)e  abgetrocfnet,  in  einer  fet)r  fauberen  Pfanne  in 
feinem  Oet  gebaden  unb  jum  (Srfalten  auf  Söfdipapier  gelegt,  ^n  bem 
in  ber  Pfanne  jurücfgebliebenem  Del  merben  ©d^alotten,  ^fefferfötner, 
gan^e  9!Jiu§fatbIüte,  einige  Sorbeerblätter,  ©itronenfd^eiben,  morau^  bie 
^erne  entfernt,  gegeben  unb  i  ©tunbe  mit  fo  öietem  @ffig  unb  etttja§ 
SBaffer  gefoc^t,  al§  nötig  ift,  ben  Slot  5U  beberfen.  S)erfetbe  mivb  mit 
ber  fattgemorbenen  93rüt)e  übergoffen  unb  in  einem  fteinernen  stopfe  bis 
gum  ©ebrauc^  an  einem  falten  Orte  oufbema{)rt.  9Kan  !ann  ben  3tot 
o^ne  weiteres  jiertic^  anrichten;  ober  eS  !önnen  bie  3lotftü(fe  eine  gemifd^te 
(S(f)üffet  bilben.  ^n  le^terem  gati  Werben  biefelben  mit  ^örtlid)  gefo^= 
ten,  in  Söiertel  gef(|nittenen  frifc^en  ©iern,  fteinen  ©ffiggurfen,  eingemarf)= 
ten  ^ertjtüiebetn,  SfJotebeete  jierlid^  burrfigetegt  unb  mit  kapern  über- 
ftreut. 

14.  5lal  ju  marinieren  (Pickled  Eel).  Ttan  ftellt  in  «inem  irbc= 
nen  ober  gtafierten  2;opf  SBaffer  mit  fo  öielem  (Sffig  oufS  ?5euer,  bag  eS 
einen  ftarf  fauren  ©efdimad  er()ätt,  gibt  @(^atotten  ober  3tt'iebetn,  reicf)= 
üdf  Weiße  ^fefferförner,  einige  Sorbeerblätter,  ©itronenfd^ate  nebft  bem 
nötigen  Salj  ^inju,  legt,  Wenn  eS  J  ©tunbe  gefoc^t  ^at,  bie  ?tatftüde  narf) 
öor^erge^enber  SSorf^rift,  guüor  gefallen  unb  wieber  abgefpütt,  hinein, 
!odöt  fie  gar,  legt  fie  jum  ^altwerben  auf  eine  @cf)üffei,  bann  in  ben 
beftimmten  Xopf,  gie^t  bie  fattgeworbene  33rüt)e  barüber,  womit  fie  bebecft 
fein  muffen,  unb  bewat)rt  hen  jugebunbenen  Xopf  an  einem  falten  Orte. 

15.  ijorellen  Blan  jn  fo^cn  (To  Ml  Trout).  ©ie^^orellen  wer^ 
ben,  wie  alle  gifc^e,  welche  bfau  gefocf)t  werben  follen,  nicEit  gefcf)uppt,  nur 
QuSgeWeibet,  Wobei  man  fie  am  beften  auf  ein  na^gema^teS  ^ürfienbrctt 
legt  unb  fie  fo  wenig  atS  mögüd^  mit  ber  öanb  berüf)rt,  bamit  ber 
©(^(eim,  ber  baS  33(auwerben  f)ert)orbringt,  nic^t  öon  ben  8ci)uppen  ahc^e- 
Wifd^t  Werbe.     S)ann  fpült  unb  legt  man  fie  auf  eine  f(act)e  ©diüffel,  giefet 


168  iMUedei  ©peifen  von  %'\\<i)tn  itnb  ©djaltieren. 

l^eifeen  (Sffig  barüber  unb  lä^t  fie  gugebecEt  ^  (Stunbe  ru^ig  liegen.  (Sie 
lüerben  baburi^  blau,  bocf)  barf  man  fie  ni(f)t  berüi)ren.  S)ann  fod^t  man 
Sßaffer  mit  rei(f)Ii(i)  ©alj,  gibt,  ttjenn  e§  fod)t,  bie  goreHen  mit  bem  (Sffig 
flinein,  tä^t  fie  gugebedt  6.S[Rinuten  auf  ber  platte  ftef)en,  tüenn  bie  gifc^e 
.Qud)  ni(i)t  foc^en,  unb  ricE)tet  fie  f)eife  mit  gefc^moljener  S3utter,  na^  93e= 
lieben  mit  feinget)acEter  '»j^eterfilie  an,  ober  gibt  fie  falt  mit  feinem  Det, 
©ffig  unb  Pfeffer.  2)ie  23utter  gu  atten  giften  barf  beim  (Scf)mel,^en 
nic^t  fodien,  meil  fie  baburc^  fetir  üerliert.  S)ie  ^oxcUt  gefiört  §u  ben 
f^ifrfien,  bie  om  meifteu  ©atj  bebürfen.  —  ®ie  goreflen  tüerben  meiftenS 
tüo^i  otine  öor{)er  blau  gemacht  ju  fein,  einfacf)  in  SBaffer  gegeben  unb  tüie 
öorgefdirieben  gefoci)t. 

16.  I^orcllen  ju  traten  (To  fry  Troiit).  9^arf)bem  bie  goreHe 
gefc{)up|?t,  au§gemeibet  unb  gut  gemafi^en  ift,  frfmeibet  mon  biefelbe  in 
beliebige  Stüde,  faljt  fie  einige  ©tunben  öor  bem  traten  ftarf  ein,  irobur^ 
bo§  f^Ieifcö  fefter  mirb.  ©oÖte  fie  p  ftar!  gefallen  fein,  fo  gietie  mon  fie 
leicht  bur(f)  faite§  SBaffer  unb  laffe  biefe§  burä)  einen  übur^fdilag  ablaufen, 
hierauf  bret)e  man  bie  ©tücEe  in  SJ^et)!  ober  in  gefrf)tagenem  (Si  mit  fein 
gefto^euem  Srader  ober  geriebenem  SBei^brob  um  unb  brate  fie  in  t)alb 
Butter,  t)alb  gett,  auf  beiben  ©eiten  f(f)ön  gelb. 

17.  ^ar^jfcn  Uan  ju  fot^cn  (To  boil  Carp),  35ertarpfen  mirb 
gefc^tod^tet  unb  auiSgemeibet,  mie  e§  in  '^o.  1  bemerft  morben,  ber  Sänge 
nad)  gefpatten,  bie  beiben  §älften  in  2 — 3  @tüde  gefcEinitten  unb  getuofd^en. 
Wan  !ann  if)n  g(ei(^  ben  ^^oretten  btau  mai^en,  unb  mirb  berfelbe  bann 
tüie  biefe  ge!o(i)t  unb  xtä)t  ^ei^  angerirf)tet.  2)a§  ßjarfein  erfenntmon  am 
Iei(^ten  |)erau#5iet)en  ber  gloffen.  Um  bie  gorbe  ju  ert)öt)en,  becft  man 
eine  ©i^üffel  barüber  unb  gibt  i^n  mit  f)eifer  Söutter  unb  feinget)acfter 
^eterfilie,  anä)  mit  einer  ro^en  9)Jeerrettigfauce  jur  2:afel.  S)er  ^or|jfen 
erforbert  redit  biet  «Salj. 

18.  ©efulltcr  ^ar^ifen  (Filled  Carp).  «man  fd^uppt  ben  Karpfen, 
nimmt  i^n  au§,  faljt  i^n  unb  löft  üon  ber  einen  Seite  ba§  gteifcE),  wei(i)e§ 
5mif(^en  ^'opf  unb  ©c^manj  fi^t,  be^utfam  ah,  fo  ba^  beibe  Steife  an  ber 
^aut  Rängen  bleiben  unb  meber  Stüdgrat  noc^  ^ant  befct)äbigt  tnerben. 
2)ann  t)adt  man  ba§  !^erau§gef(i)nittene  gleifct),  nad)bem  man  bie  ©raten 
entfernt  ^at,  recf)t  fein,  reibt  ein  reii^Iii^eS  (Stüd  S3utter  §u  ©a^ne,  rü^rt 
t)inein:  2  @ier,  etma§  in  SBaffer  eingemeid^te»  unb  mieber  au§gebrücfte§ 
SBei^rob,  1 — 2  ©d)a(otten,  (Jitronenfc^ale,  ©alj,  9Jin§fatbtüte  unb  gule^t 
bo§  gef)adte  ^orpfenfleifi^.  gänbe  man  bie  i^axce  §u  toeirf),  fo  fügt  man 
ein  menig  geriebene^  SBeiProb,  anbernfall§  etma§  SBaffer  fiingu  unb 
ftreidE)t  fie  in  bie  Surfen  be§  ^arpfen§,  fo  ba^  er  feine  üorige  (SJeftalt  mieber 
erf)ätt,  beftreut  i^n  m.it  3tt)iebarf,  legt  if)n  nebft  33utter  auf  @perff(^eiben 
in  eine  ^fanne,  bie  gefüllte  ©eite  narf)  oben,  unb  lä^t  i{)n  unter  öfterem 
öorfid^tigen  S3egie^en  im  Ofen  gar  unb  gelb  tüerben.  —  ^onn  man  einen 
S)erfet  mit  ^of)ten  auf  bie  ^fonne  legen,  fo  mirb  ber  Karpfen  nodE)  beffer. 

19.  ©anjcr  ^ar^fcn  jiebctfcn  (Wliole  Cai-p  Baked).  ®er  tarpfen 
mirb  gefrfmppt,  gemofrf)en,  nic^t  ber  33aucl),  fonbern  ber  Ülürfen  aufge* 
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fd^nitten,  eingefallen,  na<^  einer  ©tunbe  abgetrocfnet,  in  (Si  unb  S3rob* 
frumen  umgetüenbet,  in  einer  flachen  Pfanne  in  toc^enber  S3utter  ober  mit 
©c^malj  fc^ön  gelb  gebacEen  nnb  f)ei^  angerirf)tet.  Sie  Pfanne  barf  inon 
beim  ©acEen  ber  gifcfte  nic^t  jubecfen,  weit  fie  fon[t  tt)ei(^  tüerben ;  boffelbe 
gefd)ie^t  aucE),  lüenn  man  fie  nid^t  fofort  §ur  Xafel  gibt. 

20.  Spalter  ^arVfcn  mit  8auce  (Cold  Carp  in  Sance).  9^ac^bem 
ber  Slarpfen  gefrfiuppt,  tvk  gettJö^nlic^  au^gemeibet,  gut  gefpült  unb 
1  (Stunbe  eingefatgen  ift,  legt  man  i^n  in  eine  Sßratpfonne,  gibt  i  Ouart 
SBein  ober  2Sei^bier,  etiüa§  ©elrür^,  Aragon,  ^eterfilie  unb  etma  3  Unjen 
^Butter  t)in5u  unb  lä^t  i^n  unter  fleißigem  Segie^en  langfam  We[d\  fod)en. 
2)ann  läfet  man  it)n  erfaüen,  gibt  bie  (Sauce  Sfiemwilabe  ober  a  la  diable 
auf  eine  (Sct)üffel,  legt  ben  ^orpfen  t)inein  unb  oer^iert  ben  9lanb  mit 
©iern  unb  ^eterfilie. 

21 .  9Jlarinicrtcr  ^ar^f cn  (Pickled  Carp).  SfJJan  fcfiuppe  unb  nei)me 
ben  Karpfen  ou^,  fc^neibe  bie  ©alle  oon  ber  Seber  unb  jiefie  ben  ^arm 
I)erau§ ;  bann  mafc^e  man  ii)n,  reibe  bie  in=  unb  ausn^enbige  Seite  mit 
©alg,  laffe  if)n  fo  eine  SSeile  liegen,  gebe  bem  ©ingemeibe  loieber  feinen 
borigen  ^ta|  unb  trodne  ben  gifd)  ah.  9}Jan  tann  ii)n  aurf)  juöor  fpalten 
unb  in  ©türfe  fc^neiben.  darauf  beftreid)e  man  it)n  mit  feinem  Del  unb 
laffe  i^n  auf  einem  9t  oft  langfam  gar  unb  gelbbraun  merbeu;  in  ©r- 
luougelung  eiue§  9tofte§  !ann  man  aud^  eine  Pfanne  baju  nef)men,  man 
mu§  bann  aber  oft  fcf)üttetn,  bamit  er  firf)  nid)t  anfe^e.  ©obann  lä^t  man 
if)n  erfalten,  fod)t  ßffig  mit  Sitronenfdjale,  @d)atotten  ober  ^iüiebeln, 
ungeftofeenem  ©emürj,  ^uSfatbtüte,  etma^  (Sat§  unb  einem  Sorbeerblatt 
unb  gießt  bie  ©auce,  nadjbem  fie  falt  geloorben,  barüber.  9Jarf)  einigen 
5;agen  ift  ber  ^ar^ifen  jum  @ebrau(^  gut  unb  f)ält  ficb  einige  SSoc^en,  loenn 
bie  S3rüt)e  in  ber  ^ätfte  ber  ongegebenen  3eit  einmal  aufgefoc^t  mirb. 

22.  ^arfi^  gu  foi^cn  auf  fjoßänbijr^c  %xi  (Bass  in  Diitch  Style). 
2)ie  53arf(f)e  tt)erben  nur  auf  bem  Sauere  mit  einem  9ieibeifen  gefd)uppt, 
fo  aufgenommen,  ba^SJJilcf)  unb  Seber  barin  bleiben,  gut  gefpült  unb  etma 
10  äRinuten  in  menig  fo(f)enbem  ©al^^maffer  getod)t,  in  n)el(^em  man  juoor 
mit  einem  ©tüd  33utter  unb  ganjen  ^feffertörnern  giemlid)  biet  Heine 
^eterfiüenmurjeln,  Ujorauf  nod)  einige  grüne  S3tätter  finb,  t)at  meid^  fod^en 
laffen.  Wian  legt  bie  ^eterfilienmuräetn  beim  Slnrid^ten  gnjif^en  bie 
ißarfd^e  in  eine  ©3)üffet  unb  bringt  fie  mit  bem  SBaffer,  n)orin  fie  gefoc^t 
finb,  recf)t  t)eif5  unb  bampfenb  jur  S^afel.  (£§  merben  Sutterbröbd^en  bap 
gereidf)t.  (£iue  ©cE)üffei  al§  ^ßoreffen.  (®er  S3arf(^  bebarf  me^r  ©alj, 
al§  ber  3tal,  iüeniger  al§  bie  gorelle.) 

23.  39arf4  auf  bcutfr^c  5trt  (Bass  in  aerman  Style).  2Bie  in 
SRo.  22  gefod)t,  bod)  ot)ne  gifc^maffer  angeriditet  mit  gefdimoljener  S3utter, 
©enf,  feingef)adter  ^eterfttie  (febod^  iebe§  befonber»)  ober  mit  einer  fauren 
(Sierfauce  unb  ß'artoffetn  gur  Siafet  gegeben. 

24.  igtä^i  Uau  511  for^cu  mit  ^Butter  uub  SJlccrrettiß  (Boiled 
Pickerei  witli  Butter  and  Horse  Radish  Sauce),  ^ierju  nimmt  man 
ffeine  §ed[)te,  njeibet  fie  au^  unb  biegt  hcn  ©rfimanj  in  bie  ©d^nauge,  bod^ 
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barf  man  fie  nid^t  lange  in  ben  |)änben  galten,  tüeil  fie  fonjt  ni^t  recf)t 
blan  werben.  S)ann  mac^t  man  fie  nad)  3^o.  15  blau  unb  fo(i)t  fie  etmaS 
länger  aU  goreüen,  SCRan  garnirt  beim  5tnri(^ten  bie  ipec^te  mit  ^eter= 
filienblättern  unb  gibt  mit  ber  t)ei§en  Söutter  äugleic^  geriebenen  SOieer= 
rettig,  mit  (Sffig  unb  etmo^  Qndex  angerüJ)rt,  baju.  ^ie  Seber,  metzle 
aU  ba»  f^einfte  am  |)ed)te  gilt,  merbe  nid)t  oergeffen,  auc^  nicf)t,  snoor  bie 
©alle  öorfi(i)tig  booon  ab^ufrfineiben.    ©atj  lüie  bei  33ari(f). 

25.  ^c(^t  auf  enolifii^e  %vi  (Pickerei  in  English  Style).  2)ie 
^ed)te  lüerSen  gefd)uppt,  auiägenommen,  gett)afd)en,  in  gro^e  ©tücfe  ge= 
fdinitten  unb  in  fodienbem  ©aljiüaffer,  mit  ^^^ic^c^"/  Sorbeerbtättern, 
ganzem  ÖJemürj,  einem  @tücf  Sutter  unb  etma»  (gffig  gefoct)t.  SBenu  fie 
angerirf)tet  finb,  ftreut  man  geriebenen  9}Zeerrettig  barüber  unb  gie^t  bann 
braune  $8utter  fo  t)ei^  aU  mögüd)  über  biefelben,  bamit  fie  frau§  merben. 
Um  bie  lörü^e  §u  üerlängern,  fann  man  and)  etmag  gifdimaffer  t)inäufügen, 
übrigeng  barf  bie  33utter  f)ierbei  nirf)t  gefd)ont  merben. 

26.  ©cfpicftcr  ^^tä)t  (Larded  Pickerei).  9J?an  nimmt  ^ierju  einen 
^ecf)t,  fo  grofe  man  ii)n  betommen  fann,  etma  10 — 15  ^funb  fc^njer,  jie^t 
bie  ^aut  ab,  faljt  unb  fpidt  i^n  red)t  fein  unb  bid)t  unb  haät  i^n  in  einer 
fladien  S3ratbfanne  in  reid^Iic^er  S3utter  unter  fleißigem  Söegie^en  1:^ 
(Stunbe.  5)ann  ftreut  man  geriebene  unb  burd^gefiebte  ©emmet  über  ben 
j^ifd),  gibt  nad)  unb  nad)  2—3  Dbertaffen  faure  (Sat)ne  barüber  t)in  unb 
begießt  if)n  öor  bem  3{nrid)ten  mit  bräunti^  gemachter  S3utter.  jS)ie  @auce 
mirb  mie  üöratenfauce  mit  ettt)a§  faltem  SBaffer  gut  unb  fämig  gerüt)rt  unb 
äum  §ed)t  angerid^tet. 

27.  ©cbarfcncr  §ct^t  (Baked  Pickerei).  2)ie  $ed)te  tnerben  gut 
gereinigt,  bie  großen  gefpalten  unb  in  ©tüde  gefd)nitten,  bie  fleineren  ganj 
gelaffen.  S)ann  mac^t  man  (Schnitt  an  @d)nitt  ber  S3reite  nad),  bod^  nur 
burc^  bie  obere  |)aut,  unb  fal^it  fie.  ^ad)  ^  ©tunbe  trodnet  man  fie  ah, 
menbet  fie  in  ein  Si  unb  SBei^brobfrumen,  für  einen  gemöf)nlid)en  Slifd) 
in  9J?ef)(  um  unb  Iä§t  fie  in  einer  offenen  Pfanne,  morin  reid)Iidf)  SButter 
ober  33adfett  getod^t  unb  ftiH  gemorben,  fro§  unb  l^ettbraun  tüerben.  S)amit 
ber  gifc^  nid)t  mieber  tüeid^  werbe,  barf  man  il)n  nid^t  früf)er  baden  bi§  e§ 
3eit  ift,  i^n  jur  ^afet  ju  geben.  —  5)er  §ed)t  bient  al§  S3eilage  jum 
©auerfraut,  aud)  jum  @alat. 

28.  Gebratener  §cc^t  (Fried  Pickerei).  Söirb  jubcrcitet  mie 
gorcüe  dlo.  16. 

29.  ^^tä)i  mit  ^armefanf äfc  unb  ^wiebeln  (boraüölic^)  (Pickerei 
with  Parmesan  Cheese  and  Onions).  (£in  großer  §ed)t  ift  bier^u  am 
beften.  Serfelbe  toirb  gepu|t,  nadibem  ber  9tüdgrat  berauSgenommen,  in 
3  5i"9^^  breite  ©tüde  gefdE)nitten  unb  ha^  nötige  ©al,^  barüber  geftreut. 
®ann  läfet  man  ^u  5  ^funb  gifcf)  3  Unjcn  S3utter  in  einer  ßafferole  äer= 
geben,  gibt  eine  |)anböolI  fein  gefd^nittene  3rtiiebeln  baju,  lä^t  bie  5ifd):= 
ftüde  barin  gar  bämpfen  unb  nimmt  fie  !^erau§.  3n§bann  rü^rt  man 
1  @§töffel  feine§  9JJei)i  in  ber  33utter  ge(b,  gibt  unter  ftetem  9iü^ren 
f  Quart  bide  faure  @ai)ne  Ijinju  unb  gie^t  bie  (Sauce  in  eine  tiefe  ©c^üffel. 
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^te  f^ifd^ftürfe  tüerben  nun  fo  biet  aU  möglirf)  üon  ben  ©raten  befreit,  in 
feingeriebenem  ^armefantäfe  umgebret)t,  bie  bemerfte  ©cfiüffet  lagenttjeife 
bamit  gefüllt,  noc^  eine  ^anböoH  ^armefanfäfe  barüber  geftreut  unb  im 
58acfofen  gelbbraun  gebarfen. 

30.  ^cd^t  in  dicrfaucc  (Pickerei  in  Egg  Sauce).  e§  mirb  bem 
^ed^t  ber  ©dinjan^  in  bie  ©rfinauje  geflemmt,  mit  t)atb  (Sffig,  fiatb  fattem 
5ßJaffer,  etn)a§  3^'^^^^"^  2  Sorbeerblättern,  einigen  'ijjfefferförnern,  einer 
t)alben  bi§  ganjen  ^eterfilienmur^^et  unb  bem  nötigen  ©0(5  in  einer  nic^t 
gu  Jtjeiten  (Safferotle,  bamit  bie  S8rüf)e  nid)t  jn  lau  tüerbe,  auf  §  geuer  ge= 
fe^t  unb  gelocht.  Sft  ^^  S"^^»  fo  ^^^t  man  il)n  öorfirf)tig  auf  eine  ^ei§ 
gemad)te  ©diüffel,  gie^t  folgenbe  Sauce  barüber  unb  berft  it)n  ju.  SJion 
löft  1  Söffel  SO^ebt  in  einem  ©tüd  focbenber  53utter  auf,  rüt)rt  unterbefe 
10  ©ibotter  mit  fnapp  1  Cuart  fräftiger  ^Bouillon  an,  gibt  fofc^eS  tu  ba§ 
aufgelöfte  9J?et)t  unb  lä^t  e§  unter  beftänbigeni  ftarfen  9tüt)ren  gum  ^o(^en 
fommen;  bann  fügt  mon  Dörfer  gar  gemachte  ß^ampignong,  ^reb^- 
fctitüänge,  @reb§butter  unb  etmaS  ßitronenjaft  i)inäu  unb  rid^tet  bie  @auce 
über  ben  |)ed^t  an. 

31.  ©cbarfcncr  ^ei^t  tntt  faurer  ©a^ne  (Baked  Pickerei  with 
Sour  Cream).  2)er  §ett)t  mirb,  in  paffenbe  ©türfe  gefd)nitten,  in  eine 
trbene  Sörotpfanne  gelegt.  Qn  3  ^funb  ^ed^t  ttJerben  al^bann  2  Sorbeer- 
blätter,  einige  3^ie^ftf"i)eiben,  Sal^,  2  Unjen  S3utter,  i  Ouart  faure 
©af)ne  gegeben  unb  etma  20  SQlinuten  in  einem  Reißen  Dfen  gebacfen, 
tt)öt)renb  ber  ^ifcE)  met)rere  SJlate  mit  biefer  @aucc  begoffen  unb  mit  ge^ 
fto§enem  ^tt^iebad  ober  ^armefanfäfe  beftreut  Ujerben  mu^.  iöeim  '»^in- 
rid)ten  tüirb  bie  (Sauce  mit  etma§  58ouilIon  gufammengerü^rt,  mit  (Jitronen^ 
faft  ober  etma»  @ffig  öermifdit  unb  über  ben  ^[\ä)  gegoffen.  Sorbeerbtötter 
unb  3miebeIfdE)eiben  lüerben  entfernt. 

32.  ©cbttrfencr  ^cr^t  (öorjügltii^)  (Baked  Pickerei),  "tfla^^ 
bem  ber  |>erf)t  mot)l  gereinigt,  auf  beiben  (Seiten  gefpidt  unb  etir)a§ 
gefatjcn  ift,  tnirb  er  in  gelbbrauner  S3utter  angebarfen,  bann  fommen  fein 
gefd^nittene  3tt>iebeln  baran,  menn  fol^e  burc^gefc^mort  finb,  njirb  JJBaffer 
i^injugefügt.  ^ad)  10  2JJinuten  ^orf)en§  fommt  ein  etma§  gemöfferter, 
feingefc£)nittener  ^äring,  gefto^ener  3>üiebacf,  etma§  (Sffig,  gefto^ener 
Pfeffer  unb  S[Ru§!atnu^,  aurf)  ba§  tjieÖeidit  norf)  nötige  <S>ai^  ^inju.  5)ie 
Sauce  mu§  ganj  fämig  fein. 

33.  ^ct^ts^ricaffcc  (Fricassee  of  Pickerei).  Man  gibt  ein  reicb* 
Ii(i)e§  StücE  frifdier  Butter  in  eine  irbene  (Sc^üffel,  tegt  ben  mof)(gereiuig= 
ten,  in  Stüde  gefc^nittenen  ^eii)t  hinein,  gibt  tuei^en  2Bein,  einige  (5;itro- 
uenfd)eiben,  iüorauS  bie  ^erne  genommen  finb,  feinge^adte  Sarbellen  unb 
Salj  ba,^u  unb  ftrcut  feingefto^enen  3tt'iebac!  ober  afte§  geriebene^  SSei^- 
brob  barüber,  Iä§t  i()n  feft  pgebedt  J  Stunbe  ober  fo  lange  bämpfen,  bi§ 
er  gar  ift,  richtet  if)n  an,  rü^rt  einige  (g^^öffet  bidc  faure  Safine  p  ber 
Sauce  unb  giefet  fold)e  über  ben  f^ifcf).  9tei§  ju  ^Ragout  (fiet)e  5tbfcf)nitt 
X.)  n)irb  al§  9ianb  um  ba§  gricaffee  angeridl)tet. 
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34.  ^cii^tfatttt  (Salad  ol  Pickerei).  ®ie  'än^aU  ift  unter  Satote 
3U  ftiiben  unb  toirb  t)ier  nur  barouf  ^ingemiefen. 

35.  ^anbcr,  au(^  Saubart  genannt,  ju  toü^tn  (To  boil  Pike). 

^er  3fln5)er  tüirb  gefc^up^t,  au§gert)eibet,  üon  ben  t^toffen  befreit  unb 
tüchtig  gemafcEien.  Qft  ber  gifii)  grofe,  fo  tütrb  er,  um  beim  |)erau§ne^men 
ha^  Qexhvöädn  gu  oermeiben,  am  beften  auf  einem  gifdi^eber  gefoc^t,  in 
Ermangelung  gie^e  man  mittelft  einer  ^arfnabel  einen  93inbfaben  burd^ 
ben  @d}tüans  unb  bie  5(ugen,  binbe  il)n  jufammen,  ftette  ben  gefrümmten 
j^ifd),  bie  9?iicffeite  nad)  unten,  mit  faltem  SSaffer  bebedt  unb  bem  nötigen 
(galj  auf§  geuer,  fcf)äume  it)n  beim  StufmaHen  ah  unb  laffe  it)n  nirfit  gu 
ftarf,  aber  burd)  unb  burrf)  gar  fod^en.  33eim  Stnric^ten  lege  man  i^n  auf 
eine  erloärmte  @(i)üffel,  f(^neibe  ben  S3inbfaben  furj  ah  unb  äiet)e  if)n 
bet)utfam  t)erau§.  Ser  gifd^  tüirb  mit  feinget)acfter  ^eterfilie  beftreut  unb 
eine  ^rebS-  ober  Slufternfauce,  ober  bie  fä(f)fifcf)e  gifd}fauce  bajugegeben. 

36.  ©cbarfcncr   ^an'btx  ober  (Sanbart   mit  Kräuterbutter 

(Baked  Pike  with  Herb  Butter).  ®er  3auber  tuirb  U)ie  bemerft,  üorge* 
ti(f)tet,  auf  beiben  (Seiten  @rf)nitt  bei  ©dinitt  eingeferbt,  gefallen  unb  nac^ 
einer  (Stunbe  abgetrodnet.  ®ann  üermifc^t  man  einige  ro^e  (gibotter  mit 
bem  Safte  einer  (Zitrone,  gebauten  Si^alotten  unb  ^eterfitie,  ^alb  frifd^er 
53utter  unb  t)alb  ©arbellenbutter  unb  beftreirfit  ben  gifd)  bamit,  legt  i^n 
in  eine  mit  Spedf^eiben  üerfefiene  ^fonne,  beftreut  it)n  mit  SSrobfrumen 
unb  lä^t  ibn  in  einem  t)ei|en  Ofen  baden,  n)äf)renb  man  gumeilen  etwa^i 
tüei^en  2Bein  barunter  gie^t.  Sobalb  ber  3onber  gar  gemorben  unb  eine 
gelbbräuntid)e  Prüfte  ert)atten  f)at,  toirb  er  fofort  angerid)tet  unb  eine 
^reb§-  ober  Stufternfauce  bagu  gegeben. 

37.  ^önber  ju  barfcn  (Baked  Pike).  ®erfelbe  mirb  mie  öecöt  in 
Teid)Ii(^  33utter  gebaden,  angerid)tet,  etma§  SSeineffig  ju  ber  braunen 
gifc^buter  gerüfirt  unb  unter  ben  gifd)  gegeben. 

38.  5(uf  bem  5Hoft  ßebratener  maim,  (Broiled  Sliad).    man 

n)äfd)t,  trodnet  unb  fpaltet  ben  gifc^,  befprengt  i^n  mit  Salg  unb  Pfeffer 
unb  legt  i^n  auf  ben  Ütüden  auf  ben  mit  S3utter  beftrid)enen  $Roft.  SSenn 
bie  untere  Seite  braun  ift,  bre^t  man  ben  gifd)  um.  @in  ^^ifd)  mittlerer 
(^rö§e  ift  in  ungefähr  20  9!)Jinuten  gar.  9}?an  ferüirt  i|n  ouf  i)ei§er 
(3d)üffel,  gibt  ein  gute§  Stüd  Söutter  auf  ben  gifd). 

39.  ©efoc^ter  9Jlaifijr^  (Boiled  Shad).  S)er  gifc^  mirb  gereinigt, 
getüafd)en,  ebenfo  ber  flogen,  S3eibe§  mit  Salj  beftreut,  unb  in  gefallenem 
SBaffer  gefod)t,  ben  mitgebc^ten  9logen  legt  man  um  ben  gifd)  t)erum  unb 
gibt  eine  gifdifauce  ober  aud)  nur  gerlaffene  SButter  baju. 

40.  9Jlaift|(^e  3U  marinieren  (To  pickle  Shad).  man  üerfafire 
bamit,  mie  bei  5lal  ju  marinieren,  dlo.  14. 

41.  SBeiplf^  auf  tobten  ßebraten  (Broiled  Wliitefish).  mdi^ 
bem  ber  gifd)  gereinigt  unb  abgetrodnet,  UJerben,  tüenn  ex  nid)t  ju  grofe, 
tieine  (£infd)nitte  auf  beiben  Seiten  gemad)t  (ift  er  gro^,  fpaltet  man  if)n 
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in  jloei  %dU)  bann  mit  Pfeffer  unb  ©al^  beftreut,  mit  etrt)Q§  gefd^motjener 
^Butter  leidet  beftrirf)en  nnb  auf  bem  für  biefen  S^veä  gemadjteu  5)rai)t= 
ober  ©ifenroft  (Broiler)  bei  gutem  |)oIäfot)Ienfeuer  auf  beiben  Seiten  fc^ön 
gelb  gebraten.  ®er  9t oft  mujä  jeboct)  |ei^  gemarf)t  derben,  et)e  man  ben 
gif(^  barauf  tf)ut.  SBenn  ber  gifd^  gar  ift,  nimmt  man  it)n  bet)utfam  t)om 
Sftoft  unb  feroirt  U)n  mit  einer  ä  la  Maitre  d'Hotel-Sauce,  bie  auf  folgenbe 
2trt  gemacht  mirb:  Qu  ^  ^funb  Butter,  meldte  man  auf  bem  f^euer  jer^ 
gef)en  lie§  (biefelbe  aber  barf  nid)t  ju  ^ei§  merben  ober  gar  f oc^en !),  nimmt 
man  ben  Saft  einer  Zitrone,  ein  fleineS  Sünbel  ^eterfiifie,  feingel)acft,  unb 
etloag  feingemad^ten  Pfeffer,  rü^rt  alle§  jufammen  unb  gibt  e§  ju  bem  ^ifc^. 

42.  @c6acfcttcr  3!öcip)j^  (Baked  Whitefish).  Tlan  reinige  ben 
gifdE),  laffe  ben  ß'opf  baran  ober  nic^t,  nacf)  belieben,  fdfineibe  ba§  9tücEgrat 
t)erau§  bi§  naf)e  bem  ©cfimanje  unb  gebe  folgenbe  güttung  t)inein :  5tlt= 
badeneä  S3rob  mirb  in  SSaffer  einige  äJiinuten  eingen)eid)t  unb  an§gebrürft; 
bann  gerfdtineibet  man  eine  gro§e  ^tuiebel,  brät  fie  in  Sutter  unb  i)adft  fie 
fein,  gibt  ba§  33rob  "i^^u,  nebft  2  Unjen  Sutter,  ©alj,  Pfeffer  unb  ein 
menig  ^eterfilie  ober  ©albei.  2)ie§  tt)irb  er^i^t  unb,  nac^bem  e§  üoni 
geuer  genommen,  gibt  man  3  gut  gefi^Iagene  (Sibotter  baju;  man  füöt  ben 
gifd^  redf)t  Ooü,  nä^t  if)n  mit  feinem  33inbfaben  ju  unb  umbinbet  it)n  mit 
fd^matem  meinem  58anbe.  2>ann  mirb  ber  gifd)  leidet  mit  93utter  etnge= 
rieben  unb  in  eine  93acfpfannc  mit  tüenig  ^ei^em  SBaffer  gett)an,  mit  bem 
91ücten  nad^  oben  in  ber  gorm  eine»  S.  golgenbe  (Sauce  mirb  baju  ge= 
geben:  ®ie  f)artge!oc^ten  jDotter  öon  2  (Siern  hjerben  mit  2  S^töffel  gutem 
Salatöt  fein  jerrieben;  ^  St)eelöffel  engIifdE)er  Senf  nebft  genügenb  @ffig 
unb  Pfeffer  fommt  baju.  ®ic  Sauce  unter  bem  gtfd^,  mit  33utter  öer^ 
me{)rt,  ift  aurf)  gut. 

43.  9Ulu§ftt0(mgcn  ju  bereiten  (To  prepare  Muskallonges).  ^lan 
be^anbett  it)n  ganj  mie  ^ect)t  (?io.  24  u.  f.  \v.),  mit  bem  er  überboupt 
oiele  5(ef)ntid)feit  t)at. 

44.  5le|t^c  3U  bereiten  (To  prepare  Greyling).    ©anj  toie  aBetfe= 

m  (^0. 42). 

45.  ^a^enfift^  5U  bercttcit  (To  prepare  Catfish).  Serfelbe  mirb 
nteiften§  abgefotten  unb  mit  einer  SÖutterfauce  gegeben,  ober  er  hjirb  in 
gett  gebraten. 


B.    See-  Utttr  ^etli\va^tvft^üi2, 

(Sea-  and  Saltwater  Fish.) 

46.  Stör  JU  !o(^en  (To  boil  Sturgeon).  Sft  ber  Stör  gefd^tac^tet 
unb  auggemeibet,  fo  legt  man  i^n  in  einem  ^udb  jugefditagen  1—2  Tage 
im  fetter  auf  einen  Stein,  njeil  fein  ?5(eif(^,  frifd^  geforfit,  jätie  ift.  SSor 
bem  (SJebraud^  reibt  man  i^n  einigemal  mit  Safj  unb  SBaffer  ah,  bamjt 
oüe§  Sd^teimige  entfernt  werbe,  unb  fd^ncibet  it)n  je  na^  feiner  @rö^e  in 
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5 — 12  ^eile,  n)el(i)e  nad)  bem  Podien  in  beliebige  ©tücfe  jerlegt  tüerben. 
'^an  bringt  ibn  mit  faltem  2Baffer  unb  einer  ^anbootl  33rennneffeln  — 
biefe  beförbern  ba§  SSeid^ttjerben  unb  guglei^  bQ§  ^erongjie^en  be§ 
Xfiraneä  —  auf  §  geuer,  lä^t  i^n  langfam  jum  ^od)en  fommen  unb  unter 
fortttJä^renbem  @ct)äumen  ^  @tunbe  langfam  todien.  jDann  legt  man  \\)n 
in  frifd)e§  !od)enbe§  SBaffer,  gibt  etma  6 — 10  ^^Jicbeln,  einige  Sorbeer^ 
btätter,  1  SDracEime  S'ielfen,  4  ^rarf)nien  ^fefferförner  unb  1  S3unb  JbQntian, 
Baibd  unb  ^D'^ajoran  I)inein  unb  läfet  it)n  nocbmalä  bi#  j^u  1  ©tunbe  gans 
langfam  Jochen,  tüäfirenb  man  alle^  gett  forgfältig  abnet)men  mufe,  ©rft 
tnenn  ber  gifdb  rteid^  ift,  gibt  man  ^al^  baju,  lä^t  it)n  jum  5lufnef)men 
beffelben  no(^  eine  2BeiIe  im  gijcf)maffer  liegen,  nimmt  if)n  bann  t)erau§, 
entfernt  alle  ^erüorftetjenben  Snorpetn,  jertegt  bie  ©türfe,  mie  f(i)on  be= 
mertt,  in  fleinere  Xeile  unb  gibt  Söutter  unb  guten  Senf  ober  eine  ^eter= 
filienfance  baju.  —  ®ie  übriggebliebenen  ©tücfe  !ann  man  bei  ^injugeben 
öon  (Jffig  in  ber  gifc^brü^e  mehrere  STage  aufben)of)ren  unb  mit  Del, 
®ffi9f  Pfeffer,  @enf  unb  feingei)acEten  3ttJiebeIn  ferüieren. 

47.  <Stör«6otcIcttc8  (Cutlets  of  Sturgeon).  ajian  nimmt  ^ier^u 
bo§  übriggebliebene  gleifc^  au§  ber  S3rüf)e,  fd^neibet  e§  in  fingerbide 
(Scheiben,  tunft  fie  in  @ier,  Pfeffer  unb  ge^adte  <Bd}alotkn,  malst  fie  in 
gefto^enem  ^^i^iebad  unb  bädt  fie  in  gelbbrauner  93utter  an  beiben  (Seiten 
rafd)  t)enbraun.  Wlan  gibt  fie  ju  jungen  SSurjeln  (9}Jöt)ren)  ober  allein 
mit  in  S3utter  braun  gemachten  3tt?iebeln. 

48.  Storffifi^  9ut  gu  forden  (To  boil  Codfish).  S)er  ©tod- 
fifd)  t)eifet  in  frifd)em  ^"ft'^"^^  ^abliau,  gefallen  Saberban,  getrodnet 
(Stod=  ober  ^lippfifd).  jDer  Sangfifd)  ift  bem  9?unbfifd)  öorjujietien, 
unb  ber,  meld^er  öon  mei^Iid^er  ^^arbe,  jebod)  t)or§  2age§Iid)t  get)aiten 
rötblic^  erfd)eint,  ber  befte.  '^an  xedine  üom  ©todfifd)  in  trodenem 
3nftanbe  auf  '6  ^erfonen  1  ^funb.  Um  benfelben  meid)  unb  anfe^n= 
lid)  jur  ^afet  ju  bringen,  rid^te  man  fic^  nac^  fotgenber  8Sorfd)rift. 
Sßünf(^t  man  ben  (Stodftfd)  greitag»  jn  !od)en,  fo  lege  man  it)n  fpäteften§ 
2)ien§tag  9)^orgen  früt)  ein.  58or  bem  (Einlegen  bebede  man  if)n  ^  (Stunbe 
mit  SBaffer,  ftopfe  ii)n  bann  mit  einem  tiölgernen  ^ommer  anfangt  nid^t 
fo  ftart,  nac^  unb  nac^  berber  unb  fo  lange,  bi§  er  toder  gemorben  ift; 
bod^  barf  er  nid)t  jerfe^t  merben,  mo  er  bann  in  3 — 4  gleid)e  ©tüde 
get)auen  mirb.  3"'"  (ärmeidien  fann  man  fotoobt  ^ottafd)e  al§  (goba 
anmenben.  Sediere  ift  inbeffen  t3or3U5iet)en,  ba  fie  nid)t  nur  mof)IfeiIer 
ift,  fonbern  and)  meniger  Ieid)t  einen  unangeneljmen  @efd)mad  jurüd^ 
liifjt.  Qu  jebem  ^funbe  ©todfifd)  ift  eine  Unje  fleingefto^ener  ©oba  ein 
rid)tige»  5Ber^äItni§.  SDtan  lege  bie  (gtüde  in  einen  ©teintopf,  mit  ber 
©oba  beftreut,  auf  einanber,  'bt'öeäe  fie  reid^Iid)  mit  meidjem  SSaffer  unb 
ftcüe  ben  %op^  bi§  ®onner§tag  9J?orgen,  alfo  2  2:age  unb  2  S^Jäd^te,  an 
einen  ganj  falten  Ort;  in  einer  marmen  ä^üd)e  mürbe  ein  S3eigefcbmad 
entftet)en.  2)ann  brüde  man  bie  <Btüde  au§,  mod)e  bie  @d)uppen  öon  ber 
^aut  unb  inmenbig  otte^  Unreine  l^eran»,  f(^neibe  bie  ^loffen  meg,  fpüte 
ben  j^ifd)  ah  unb  lege  if)n  in  frifdE)e§  mcid)e§  3Baffer.  ^a^  SSed^feln  be§ 
2Baffer§  mu^  bi»  5um  näd)ften  9JJorgcu  breimat  gefd)e^en,  toobei  jebe^mal 
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^([^  5lu§brücfen  nirf)t  üerfäumt  merben  barf.  33eim  3ut)ereiten  be§  @to(f= 
fifrf)e§  lege  man  bie  ©tücfe  aufeinnnber  tu  ein  %üd)  unb  bringe  fie  3 
©tunben  öor  bem  &cbxauä)  in  einem  Xopfe,  n)orin  ein  atter  Steuer  liegt, 
mit  faltem  n)eid)em  SSaffer  auf§  geuer.  SDurd)  ba§  Einlegen  in  ein  ^ud^ 
Iileiben  bie  ©tücfe  anfe^nlidier.  @o  laffe  man  ben  Stodfifc^  erft  langfam 
I)ei§  njerben,  bann  gießen,  n  i  d)  t  f  o  c^  e  n  ,  amf)  uid)t  einmat  jum  foge= 
-nannten  ^rimmetu  fommen.  58eim  3tnri(i)ten  lege  mon  ba§  Xuä)  auf 
einen  ®urd)fcf)Iag,  bann  bie  ©türfe  auf  eine  t)eipgemo(!^te  @rf)üffet,  ftreue 
feingeriebenes  <Bai^  tagenUjeife  barüber,  berfe  bie  ©Rüffel  ju  unb  ftelle 
fie  fo  tauge  auf  t^en  gifct)to|)f,  bi§  bie  Sartoffeln  angeriditet  finb. — 3" 
1  ^funb  (gtocffifd),  im  trbcfencn  ^uftanbe  gerechnet,  gehört  jum  Ueber- 
jtreuen  1 — 2  Ünjen  ©atj.  2Bünfd)t  man  benfelben  in  SSaffer  p  fatjen, 
fo  mirb,  nac^bem  ein  Xeil  be§  8to(fftfd)n)affer§  entfernt  loorben  ift,  fo  üiet 
©alä  a(§  nötig  ift,  i  ©tunbe  oor  bem  Stnric^teu  t)inein  gett)an.  —  Qux 
<5auce  ift  für  bie  meiften  ^erfonen  reic^Iic^  gefc^moI§ene  S3utter  unb  guter 
<Scnf  am  angene^mften,  inbe§  finb  aud)  billigere  ©aucen  ni(^t  ju  öerioerfen. 
Dteben  ber  l;raüemi'inber  ©auce  fann  man  and)  SBaffer,  etlüa§  Wüd)  unb 
gif(f)brüf)e  tod^en,  mit  njenig  ©tärfe  gebunben  machen  unb  bann  ^Butter 
iinb  ©enf  burrf)rü{)ren,  nid^t  focfien.  —  SSirb  mef)r  ©todfifrf)  gefoc^t  a(§ 
<^egeffen  loirb,  fo  fann  ba§  Uebriggebtiebenc  in  jurücfgetiatteuer  S3rü^e 
criüärmt  merben.     5lu(^  fann  man  no(^fte()enbe§  @ericf)t  baoon  bereiten. 

49.  <Sto(ffi|(^  mit  Sa^nc  (Codfish  with  Cream).  Uebrigge= 
'bliebenen  ©tocffifc^  befreie  man  oon  allen  ©röten,  laffe  S3utter  in  einer 
S'afferoIIe  frfimetjen,  eine  feinge^adte  ^^uiebet  unb  etrt)a§  SJie^I  borin  gelb 
lüerben,  rü^re  ©a^ne  l^inju  unb  laffe  e§  tangfam  foi^en.  SDarnad)  lege 
man  \)en  gifd)  nebft  etn)a§  feinge^adter  ^eterfitie  unb  <Ba\^  hinein,  laffe 
it)n  barin  red)t  f)ei^  hjerben  unb  rid)te  it)n  an. 

50.  Sttbcrban  (Salted  Codfish).  SSünfdit  man  biefen  ftarf  ge- 
fatjenen  gifi^  red^t  mei(^  gu  ^aben,  loöffere  man  it)n  bei  S(ntt)enbung  bon 
©oba  mie  ©todfifd^  3  ^age  lang.  ®ann  bringe  man  i^n  mit  faltem  tuei- 
-c^em  SSaffer  unb  einem  Stüddien  iöutter  auf§  §euer  unb  taffe  i^n  2  ©tun= 
ben  langsam  jie^en,  nid)t  foc^en.  @§  paffen  baju  biefetben  ©aucen  Wie 
pm  ©todfifd),  au^  ift  ^eterfilienfauce  ju  empfefilen. 

51.  §rijr^er  ^aBItou  (Fresh  Codfish).  ajJan  fc^uppt  ben  Sabtiou 
nimmt  'i)a^  ©ingemeibe  {)erau§  unb  entfernt  bie  f^toffen,  möf(^t  i^n  unb 
f^neibet  Sopf  unb  ©dinjanj  nic^t  p  furj  ah,  ba§  SJJittefftüd  in  3 — 3 
j^inger  breite  ©tüde;  ber  Sopf  be§  ä'abliau,  lüeldjer  für  üiele  eine  2)e(i= 
fateffe  ift,  lüirb,  menn  er  nic^t  gar  ju  gro^  ift,  in  2  Seite  genauen  unb 
5  9J?inuten  öorab  in  fc^arf  gefallenes  fod)enbe§  SBaffer  getegt,  barnac^ 
njerben  bie  übrigen  ©tüde  f)insugegeben  unb  noc^  10—15  SJJinuten  hei 
ftetem  9(bnef)men  beS  ©(^aumeS  gefodit.  ©obalb  ber  gifd)  gar  ift,  rid^tc 
man  if)n  auf  einer  t)ei§gemad)ten  ©d^üffel  an,  garniere  bie  @d)üffel 
mit  ^eterfilienbtättern  unb  gebe  33utter  unb  ©enf  (erftere  barf  nid)t 
foc^en)  unb  abgefodite  Sartoffel  bap,  ober  man  toäbte  eine  anbere_belie== 
bige  ©auce,  etma  üon  ©auerampfer,  ^eterfilie,  ©arnelen  (©{)rimp§), 
Sluftern.    Sei  großen  ©ffen  wirb  neben  gefd^moljener  S3utter  nod)  eine 
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jtüeite  Souce  gerei(i)t.  ©oü  ber  gifcf)  ganj  jur  2:afel,  ttjoburcf)  er  fafti= 
ger  bleibt,  fo  legt  man  i^n  auf  einem  gifcf)^eber  in  faltet  gefat,^ene§ 
SBn[fer  unb  ifod^t  il)n  auf  rafcf)em  g^euer  tt)ie  bemerft  lüorben.  SDie  Seber 
!ann  i^re§  tt)ranigen  ©efd^macfe»  wegen  nicf)t  gebraud)t  njerben. 

52.  ©cfatjcncr  S^fabUau  (Salted  Codfish).  3um  IBerfenben  inirb 
ber  frifdie  ^abliau  gefallen.  9Jarf)bem  er  \vo\)l  gereinigt,  lege  man  il)n 
je  nocf)bem  er  frfitüäc^er  ober  ftär!er  gefallen,  einige  ©tunbcn  bi§  eine 
^aä)t  in  SBaffer,  bringe  i{)n  mit  faltem  tüeicEiem  SBaffer  unb  einem 
(StüdcEien  SÖutter  auf§  geuer  unb  laffe  if)n  bei  öfterem  5(bicf)äumen 
langfam  meic^  focEien,  lüobei  man  etwa  auf  ^  (Stunbe  rerfinen  fann. 
ajtan  t^ut  tüo^t,  öor  bem  ^od^en  ein  menig  bom  ^abliau  gu  üerfudien, 
um  nötigenfalls  ^a§>  Sßaffer  nocf)  ettt)a§  noc^äufaljen.  —  ©aucen  mie 
bei  frifd)em  ^abliau. 

53.  ©torffif(^=93äa(^cn  (Codfish  Balls),  ein  ^int  fein  gefiarfter 
(Stocffifd^  mirb  mit  fod^enbem  SBaffer  abgebrüf)t,  unb  \)a§i  SSaffer  mirb 
bonn  abgefeif)t;  1  Ouart  i)ei^e  geftam|)fte,  ober  beffer  nod)  bur^  ein  grobem 
(Sieb  gerüt)rte  Kartoffeln  h?erben  mit  bem  gifd)  üermengt  unb  i  %a\\i 
löutter,  ctmo  eben  fo  öiel  9ta^m,  ein  menig  Pfeffer  unb  2  gut  öerfi^Iagenc 
gier  merben  noc^  baju  getfian.  SOJan  rüt)rt  bie§  mit  einer  ©abel  burd^, 
toätjt  fleine  Iängti(^e  Sötte  baoon  in  9}iet)t  unb  bratet  biefe,  trie  gett- 
gebadencS,  in  fe^r  t)ei§em  gett,  ^alh  @rf)mal5, 1)oIb  Stinberfett.    . 

54.  Stotfftfd^ » 23ättc^cn  auf  anbcrc  %vt  (Codfish  Balls  in  an 
other  Style).  Tlan  nimmt  eine  ^int^@d)üffet  mit  fein  get)arftem  (StocE= 
fif^,  ^tüti  ^int=@c^üffeln  ober  9^äpfe  üott  rot)er,  bicE  gefcfinittener  Kar- 
toffeln, fe|t  bie§  sufa"^»"en  in  rei(^Iic^  fattem  Söaffer  ouf  ba§  geuer,  bis 
bie  Kartoffeln  öonftönbig  gar  finb,  morauf.ber  ^o^jf  abgenommen  unb  baS 
SBaffer  abgegoffen  mirb.  ®ie  SQiaffe  tnirb  bann  mit  bem  Kartoffelftö^er 
geftampft,  ein  ©tücE  Butter  öon  ber  ©röfee  eines  (SieS  tiinjugegeben,  ebenfo 
1  gut  gefcf)tagene§  ®i  unb  3  Söffet  t}on  9tot)m  ober  gute  SDiitrf).  'SRan 
reibt  fid)  bie^önbe  mit  Süie^I  ein  unb  formt  Sötte  ober  fleine  lönglic^e 
9ftotten  ouS  ber  9Kifd)ung.  ©ine  Unje  Sutter  unb  eben  fo  oiel  ©dimalj 
mirb  bann  in  eine  Bratpfanne  gett)an ;  tüenn  ba§  gett  red^t  t)ei^  ift,  merben 
bie  Satten  barin  l^ett  braun  gebraten.  S)er  gi)^  fott  nid^t  onSgcmöffert 
fein,  e^e  er  mit  ben  Kartoffeln  gefod)t  mirb.  ©ttüaS  Pfeffer  tuirb  meiftenS 
zugegeben.  SDZanc^e  Körfie  neljmen  fo  öiel  gett  jum  Saien,  als  töenn  fie 
gettfud^en  bacfen. 

55.  ©(i^eaftf^  au  fod^ctt  (To  bell  Ha<ldock).  ®er  ©c^ettfifc^  mirb 
gefd^ubpt,  anSgettjeibet,  gemafc^en  unb  je  uadE)  ber  ®rö§e  in  3 — 4  ^eile 
gefd^nitten.  9todE)malS  abgefpült  t^ut  man  benfelben  in  !od^enbeS,  nirf)t  ju 
frfimad^  gefallenes  SSaffer  unb  nimmt  ben  (g^aum  ah.  SSenn  bieS  ju 
fod^en  beginnt,  ift  ber  {^ifrf)  gar,  loeiter  !odE)en  barf  er  nidt)t.  3«^  ^"f= 
nehmen  beS  (galjeS  löfet  man  it)n  no^  eine  SSeite  im  gifd^maffer  unb 
ri(f)tet  i^n  red)t  ^ei^  an. 

Seim  Serfenben  merben  bie  (Scf)ettfifcE)e  mitunter  auSgemeibet  unb 
ftarf  gefaljen.    ^n  biefem  j^atte  fe^t  man  fie  mit  !altem  SBoffer  auf's 
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geuer  unb  nimmt  ^inftcf)tlic^  be§  (SaljenS  beim  §odje\\  Diüdfirfit  barauf, 
tüeS^oIb  5U  ratzen  ift,  oort)er  5U  öerfud^en,  ob  bie  gifcfie  Wenig  ober  ftar! 
gefafjen  jinb. 

yjlan  gibt  gefönte  unb  recf)t  ^ei§e  Kartoffeln,  gefi^motäene  S3utter 
unb  guten  (Senf  ober  eine  (Senffauce  baju. 

Söeim  9lu§tt)eiben  ber  @c^ellfijct)e  finben  fid^  t)äufig  lange  SSürmer. 
@§  ift  biefey  freilid)  nicf)t  appetitlid),  inbefe  finb  fold^e  gif^e  baburtf)  nictit 
uubroud)bar. 

56.  ©(ftcHfijr^  auf  öamburgcr  %xi  (Haddock  in  Hamburg  Style). 
Wan  fdineibet  ben  (S^eÜfifc^en  bie  Köpfe  ah,  ^erteilt  ben  gifc^  in  baumen= 
birfe  (Streifen,  faljt  biefe  unb  fteHt  fie  1  Stunbe  beifeite.  SDann  ftreic^t 
man  eine  53acEform  mit  S3utter  au§,  fd^irfjtet  bie  Sc^ellpfd^ftücfe  nebft  in 
Sd^eiben  gefrf)nittenen  rot)en  Kartoffeln  abtt)ecf)felnb  f)inein,  überftreut  jebe 
Sd)ic^t  mit  fleinmürfelig  gef(^nittenen,  in  S3utter  angebömpften  3tt)iebelrt 
unb  etma§  Pfeffer  unb  übergießt  ba§  (J)erid)t  mit  ^  ^int  faurer  Safjue,  in 
ber  man  3  (Sier  jerquirlt  ^at.  2)ie  Speife  wirb  eine  gute  ^otbe  Stunbe  im 
Sßacfofen  gebraten  unb  mit  Kopffalat  ober  i8ot)nenfaIat  ju  %i']^  gegeben. 

57.  Sr^cÖftjjft  mit  ^pavQd  ßcftoöt  (Haddock  stewed  with 
Asparagiis).  S)er  Srfieüfif^  mirb  gereinigt,  üon  ben  ©raten  befreit,  ge= 
fallen  unb  in  fleine  Stücfe  gefd^nitten,  bann  merben  biefe  abgetrodnet,  in 
gef(f)tagene§  @i  unb  9}iu§fatnuB  getunft,  in  geriebener  Semmel  umge* 
tüenbet  unb  in  ^ei^gemai^ter  53utter  gelbbraun  gebacfen,  Unterbe§  läßt 
man  gereinigten  unb  in  2  üleile  gefrf)nittenen  Spargel  (bie  KiJpfe  Werben, 
bamit  fie  ni(^t  jerfocEien,  etmaS  fpäter  (jinjugegeben)  in  gefallenem  SBaffer 
gar  foc^en  unb  mit  bem  (Sc^ellfifc^  in  etnja§  g(eifdE)brü^e,  Butter,  geftofeenem 
ßiüiebacf  unb  9Jfu§tatbIüte  eine  SBeile  ftoüen.  Sie  Sauce  rü^rt  man  mit 
(Sibottern  unb  ettt)a§  0;itronenfaft  ah. 

58.  (S(^cfifif(i^f(^ttJäujc   ju  barfcn    (To  bake  Haddock  Tails). 

S)ie  ©c^tüänje  werben,  nad)bem  bie  gifdie  gereinigt  finb,  ^  gu^  (ang  abge- 
fd)nitten,  eine  (Stunbe  eingefallen,  Wie  Kabliau  gebaden  unb  §u  grünen 
©emüfen,  aurf)  ju  Kartoffelfalat  gegeben, 

59.  Steinbutt  ju  fo^cn  (To  boil  Tiirbot).  Steinbutt  gilt  für 
bie  Krone  aüer  gifc^e,  beffen  Kopf,  Si^wan^  unb  g^offen  für  SSiete  bie 
belifateften  Xeite  finb.  9'iad)bem  er  gefd)uppt  unb  üorfid^tig  au^geWeibet 
ift,  bamit  bie  ®atle  unüerle^t  üon  ber  Seber  entfernt  werben  tann,  fd^neibe 
man  bie  auf  ber  fc^wargen  Seite  unter  ber  ^aut  befinbtidfien  (Steinrfien 
t)erau§,  wafrfie  ben  ^^ifi^  mit  Salj  unb  SSaffer,  f(^neibe  ben  Sc^wanj 
reic^IidE)  eine  ^albe  |)anb  lang  unb  ben  Kopf  fo  weit  ah,  ba§  ein  finger^ 
breiter  9lanb  öon  gfeifcf)  baran  bleibt  unb  jebe^  StüdE  eine  Portion  liefert. 
S)ann  fc^Iage  man  mit  9J?effer  unb  |)ammer  ba§  SDJittelftücf  ber  Sänge  nad^ 
glatt  burcf)  unb  teile  auf  gleid^e  2Beife  bie  beiben  |)älften  ber  Sreite  nad^ 
in  paffenbe  Stücfe.  S)arnad^  lege  man  fie  mit  einer  |)anb  öott  Salj  in 
etwaä  fatte»  SBaffer,  laffe  fie  ^  (Stunbe  barin  (iegen  unb  !od^e  fie  in  gut 
gefallenem  forfienbem  SBaffer  bei  2tbne{)men  be§  (SdE)aume§  etwa  10  WU 
nuten,  wo  man  bann  burd)  Ieid)te»  öerau§5iet)en  einer  gtoffe  ba§  ©arfein 
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erproben  fann.  —  SSünfdit  man  ben  gifc^  ganj  ju  !od)en,  fo  lege  man  i^n 
auf  einen  gifc^fieber,  in  örmangelung  binbe  man  it)n  in  eine  ©eröiette 
unb  ftelle  if)n,  mit  einem  alten  Seöer  barunter,  mit  faltem  gefallenem 
SSaffer  auf  §  geuer.  ©obatb  er  gar  ift,  jiefie  man  ben  |)eber  berau»,  laffe 
ba§  Söaffer  ablaufen,  lege  ben  t5if<^  öuf  eine  marme  (5cf)üffel  unb  garniere 
i^n  mit  ^eterfilte. 

(So  lange  im  Wläx^  unb  5tprit  bie  Sauerampferblötter  noc^  re(i)t  5art 
finb,  pafet  eine  (gauerampferfauce,  gur  anberen  Qdt  eine  ^reb§=,  ©arneleus 
((2t)rinip§)  ober  gerührte  33utterfauce  bajn.  5(ucf)  vuirb  man  gut  ge!od)te 
Kartoffeln  mit  langfam  gefc^moljener  $8utter,  (Sitronenfaft  unb  Senf 
angenefjm  baju  finben. 

60.  Suttc  ju  barfcn  (To  hake  Halibiit).  ^fJai^bem  biefelben  gut 
gereinigt  finb,  beftreue  man  fie  mit  Salj,  laffe  fie  1 — 2  ©tunben  ftet)en, 
trorfne  fie  a^,  ferbe  bie  |)Out  @rf)nitt  bei  6ci)nitt  ein,  beftreid)e  fie  mit 
äerfd)tagenem  @i,  mosu  etmo§  SSaffer  genommen  h)irb,  beftreue  fie  mit 
ßtüiebarf  unb  hadc  fie  in  gelbgemad^ter  93utter  ober  f)eif3em  ©cfimalj  in 
offener  Pfanne  auf  beiben  Seiten  rafi^  ^^ettbraun  unb  re(^t  fro^.  ©a 
biefer  gifc^  febr  Ieicf)t  toei^  bleibt  ober  nad)  bem  33acfen  mieber  ttjeirf) 
njirb,  fo  gebort  baju  ein  nid)t  5U  f(^tt)arf)e§  geuer  unb  ein  f(f)nellc§  5(n= 
rict)ten,  and)  barf  bie  Schliffet  nicf)t  bebedt  Werben.  Tlan  gibt  if)n  gu 
^opf-,  (Seüerie-  unb  ßartoffelfalat.  yjlan  fann  it)n  aud),  in  Sd)eiben 
gefd)nitten,  tvk  SBeißfifc^  auf  bem  9tofte  braten  unb  mit  einer  Maitre 
d'Hotel=@ouce  geben.  —  Ober  tüie  @d)melt,  in  @iern  unb  S3rob  ober 
S3i»cuit,  mit  grünen  (grbfen  aU  58eiIoge. 

61.  Secjunoen  ju  fo(^cn  (To  Ml  Soles).  ^ie  Seejungen  ^aben 
eine  tuei^e  unb  eine  graue  Seite,  erftere  tuirb  gefrf)uppt,  Iet3tere  öom 
Sc^lüanj  aufiuärt^  abgezogen.  9JZan  entfernt  hen  ^opf,  Spi^e  bei 
Sci)tt)an§eö  unb  Stoffen,  nimmt  ba§  ©ingemeibe  beraub,  n)äfd)t  fie  einige- 
mal mit  fattem  SSaffer  unb  legt  fie  eine  Stunbe  in  Saljmaffer.  ®arna^ 
hjerben  fie  in  gefallenem  focf)enbem,  mit  3tt:'ie^ef"  ""b  grobem  ©emürg 
üerfebenem  SSaffer  in  einigen  9JJinuten  gar  gefocEit.  ^eim  5(nrid)ten 
öerjiert  man  ben  9tanb  mit  grünen  SIättcf)en  nebft  Sitronenfcbeiben. 
Wlan  gebe  bampfenbe  Kartoffeln  unb  uac^  S3elieben  eine  S?reb§=  ober 
flerü^rte  Sutterfance  mit  Senf  baju. 

62.  ©cbacfenc  (Sccjuiißc  mit  Sauce  (Baked  Sole  Avith  Sauce). 
3um  JÖacfen  unb  gricaffee  ift  e»  beffer,  bie  Seejungen  auf  beiben  Seiten 
abp3iet)en.  (5»  gefct)ie^t  bie»  febr  leid)t,  inbem  man  bie  Spi^e  be» 
Scblücinjel  1  SÜRinute  an  bie  gtamme  eine»  brennenben  2ict)t§  'i^iiii,  biefe 
mit  einem  frf)arfen  S[Reffer  etma§  löft  unb  bann  bie  ganje  .^aut  rafrf) 
t)erüber5ief)t.  i)ierauf  fd)neibet  man  bie  3unge  in  grabe  ober  fc^räge 
Stücfe,  fatjt  biefe  1 — 2  Stunben  ein,  trodnet  fie  fauber  ah,  macf)t  jum 
fd)netlereu  ©armerben  mit  einem  fcf)arfen  SJJeffer  an  beiben  Seiten  jmei 
teicbte  ©inf(^nitte,  beftreicf)t  fie  mit  @i  unb  9)tuÄ!atnuf?,  beftreut  fie  mit 
gefto^enem  3>inebacf  unb  brät  fie  in  getbgemorbener  ©utter  bei  öfterem 
SBcgie^en  gar,  !ro^  unb  bunfelgclb.  —  älJan  garniert  bie  Scf)üffel  mie  bei 
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^efo(f)ten  'Seejimgen  unb  gibt  eine  S?apern=,  ^reb§-  ober  (Sarbeüenfauce 
'baju,  ober  richtet  jie,  tüie  e»  in  |)oIIanb  übli^  ift,  ^u  einer  (Sc^üffel  gutem 
ß'opffalat  an.     ^n  S3remen  ift  e§  übtirf),  Slartoffelfalat  baju  ju  geben. 

63.  ©eöarfcnc  «Secauitöen  mit  ßitroncnfaft  (Baked  Sole  with 
Lemon  jiiice). "  ®ie  (Seezungen  tüerben  lüie  in  dorfte^enber  3lnttJei[ung 
öorgerid^tet,  1—3  ©tunben  in  (Sffig,  ©atj,  gef)acfte  (Schalotten  unb  ®e= 
Jüür^e  gelegt  unb  bann  tüie  benierft  tüorben  gebacfen.  Qu  ber  braunen 
Söutter  in  ber  Pfanne  gibt  man  Sitronenfaft  unb  giefet  jie  über  ben  ange« 
richteten  ^\[d).  2)er[elfbe  toirb  aU  feine  Beilage  p  jungen  (grbfen  ober 
aüein  mit  einer  ©arnelen-  (@^rimp§=)  (Sauce  gegeben. 

64.  ^orf(^  ju  focöcn  (To  boil  Torsk).  S)er  S)or[^  ift  einer  ber 
^arteften  Seefifd^e,  bem  (Sdieüfifd)  ä^ntict).  ©erfetbe  lüirb  üon  @rf)uppen, 
(Singetüeiben  unb  gtoffen  befreit,  gut  gettjafd^en,  in  paffenbe  Stüde  ge= 
fd^nitten,  in  frfiarf  gefal5enem  SSaffer  einige  SRinuten  getod)t.  ^a  fein 
gleifc^  (eirf)t  äerfäüt,  fo  !aun  man  i^n  hjie  (Steinbutt  be^onbeln.  SWan  richtet 
if)n  auf  einer  t)ei^en  Scf)üffet  an  unb  gibt  bie  STraoemünber  Sauce  baju. 

65.  aJlttfrclcn  ju  forden  (To  Ml  Mackerei).  ®ie  9JJafreIe  ift 
ein  fetter,  n)eid^ticf)er  gifct).  9J?an  reibet  if)n  fo  naf)e  aU  möglirf)  am 
^opfe  au§,  lüäfd^t  unb  legt  i^n  eine  (Stunbe  in  ftarfe»  Satjtuaffer  nebft 
einem  tüi^tigen  @u§  @ffig,  focEit  i^n  ganj  ober  in  Stüde  jerteilt.  ^m 
erften  ^^aüe  legt  man  i^n  in  runber  gorm  auf  eine  (Sd^üffel  unb  gie^t 
t)ei|en  (Sffig  barüber.  Unterbe^  lä§t  man  in  gefallenem  SBaffer  3>üiebeln, 
Aragon,  X^t)mian,  ©afilifum,  Pfeffer  unb  hielten  augfocEien,  bringt  bie 
9JJa!reIen,  mie  bei  Steinbutt  ju  focfien  bemerft  morben,  auf  |)eber  ober 
Sd)üffel  hinein,  fod^t  fie  unter  2(bne^men  be§  Stfiaume^  unb  ^injugie^en 
öon  (Sffig  einige  Spinnten  unb  gibt  bie  Xraöemünber  Sauce  ba^u. 

66.  @e!o(^te,    öefaljenc    ^lafretcn    (Salt  Mackerei    Boiled). 

t0Jan  mäf($t  bie  (Saljfrufte  unb  Safe  rein  ab,  legt  ben  f^ifd)  über  9Jacf)t  in 
faUe§  5ß?affer  unb  \vä\ä)t  i£)n  am  9Jiorgen  nod^  ein=  ober  gmeimal  ah. 
^eber  gifc^  tüirb  in  ein  Stüd  ^mq  gemidelt  (bie§  ift  nic^t  gerabe  nottis 
menbig)  unb  bann  tüerben  fie  in  einen  ^effcl  mit  öielem  falten  SBaffer 
gelegt,  borauf  30  9Jiinuten  gefocf)t.  ^JWan  nimmt  fie  t)orficl)tig  au#  bem 
3euge  ober  bem  ^effel,  trennt  "Oa^  üiüdfgrat  f)erau^  unb  übergießt  fie  mit 
fü^em  9taf)m  unb  gefd^molgener  S3utter.  Ober  man  fann  and:)  eine  Sauce 
macl)en,  tüie  folgt:  @ine  fleine  Xaffe  Wild)  mirb  fiebenb  ^ei^  gemad^t  unb 
1  j£l)celöffet  9JJai§ftärfe,  in  faltem  SBaffer  aufgelöft,  baju  gegeben.  SSenn 
fid^  bie§  üerbidt,  fügt  man  3  (g^löffel  S3utter  ^inju,  nebft  Pfeffer,  S0I5 
unb  geljacfter  ^eterfilie,  nai^  ®efdl)mad.  (Sin  @i  toirb  gut  öerf^lagen 
boran  gerüfjrt,  bann  tüirb  bie  (Sauce  abgenommen  unb  über  ben  gifc^ 
gegoffen. 

67.  ©cBrateuc,    öcfalsene   9Jlafrclcn    (Fried    Salt  Mackerei). 

So  öiele  SJfafrelen,  al§  gebraud)t  merben,  n)äfd)t  unb  reinigt  man  an-i, 
legt  fie  einen  ganjen  ^og  in  faltet  SSaffer,  lüel^e§  alle  3  Stunben 
erneuert  mirb.  Spät  am  3J[benb  tüirb  no(^  einmat  frifcl)e»  SBaffer  borauf 
gefcl)üttet.    51m  SQJorgen  lä|t  man  ba§  SSaffer  gut  oblaufen,  reibt  fie  mit 
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einem  %nd)e  ah,  rollt  fie  in  9}Jei)I  unb  brät  fie  mit  etma-3  S3utter  in  einer 
Pfanne  mit  birfem  ©oben.  (Stma^S  c^eld)mo(j^ene  Sntter  toirb  beim  '*2(uf= 
tragen  barüber  gegoren  unb  bie  @(f)üffel  mit  ^eterfitie  garniert. 

68.  5)lafvclcn  tu  9Jlariuabc  (Pickled  Mackerei).  ®ie  ^ifc^c 
tuerben  ODrgerid)tet  unb  gefod^t  mie  in  ^o.  65,  bod)  nimmt  man  t)alb 
SSaffer,  f)alb  ©ffig  ju  ben  bemerften  Kräutern.  2Benn  fie  gor  finb,  Werben 
fie  au§  ber  ^-8rübe  genommen  unb,  nacbbem  biefe  erfaltet  ift,  mieber  ^inein= 
gelegt.  Söenn  5if(i)e,  ft)elrf)er  5trt  fie  ouc^  fein,  mögen,  in  ber  S3rüf)e 
erfalten,  oerüeren  fie  ben  feinen  ©efd^macf.  —  S3eim  ®ebrau(f)  rid^tet  man 
fie  mit  ^eterfilienblättern  an  unb  gibt  Oel,  ©ffig,  ^feffer  unb  (Senf  baju 
ober  feröiert  fie  jn  Kartoffeln  in  ber  <Sd)ak  mit  frifc^er  S3utter.  Dbige§ 
Sßerfaf)ren  gilt  für  frifd^e  äJJafrelen. 

69.  ScißnetS  öon  übbriößcHtcbcncm  ^tfr^  (Beignets  of  Rem- 
nants  of  Fish).  Wan  mai^t  eine  garce  üon  einem  8tücf  jerrütjrter 
93utter,  etmaS  93iu§fatnu§  unb  ©atj,  einigen  @iern,  Sitronenfrf)aIe,  ge- 
riebenem SSeiprob,  etmo§  SSaffer  unb  bem  übriggebliebenem,  oon  aßen 
©röten  befreiten  unb  feinge^adtem  SifdE),  formt  baoon  fingerlange  unb 
jmei  {Ringer  breite  (Stücfc^en,  möl^^t  fie  in  @i  unb  gefto^enem  ^»i'iebarf, 
mornnter  man  ^armefan=  ober  bottänbifc^en  Käfe  mif(f)en  fann,  unb  bacft 
fie  in  Söntter  ^eübraun.  SD^an  fann  fie  mit  in  33utter  gebacfener  ^eterfilie 
garnieren  unb  ju  Stop^-  ober  feinem  ^artoffelfalat  geben. 

70.  .^at)tarf(önitten  (no(^  ber  @u))^)c,  jum  9la(^ttf(^,  fototc  aurf) 
§um  i5^rüf)ftürf)  (Caviar  Sandwiches,  for  Soup,  Desert  or  Breakfast). 
@d  merben  S3utterbröbcf)en  öon  geröfteten  @emmelf(f)nitten  gemacf)t  unb 
rei(i^(icf)  mit  Kaoiar  beftric^en,  feingefjadte  ^tüiebeln  unb  ßitronenftücfc^en 
baju  gegeben.  §(uc6  merben  geröftete  @emmetfc^nitt(^en  unb  ßitronen^ 
ftücf^en,  fomie  auc^  ber  Kaüiar  jur  beliebigen  Sebienung  jebel  befonber§ 
gereicht. 

71.  (Sarbcöcnfj^nittt^cn  (eine  beliebte  Sdjüjjel  naä)  ber  ^uppt) 
(Anchovy  Sandwiches).  äRilc^meiprob  mirb  in  @d)nitten  entmeber 
gerijftet  ober  mit  Sutter  in  einer  Pfanne  gelb  gemad)t  ober  in  SKilc^  unb 
6i  eingen)ei(^t  unb  in  @d)mel,^bntter  rafd)  gelb  gebraten..  5{(§bann  werben 
bie  (gc^nittd^en  mit  ber  unten  bemerften  Sauce  beftrirf)en  unb  mit  Sarbetlen, 
h)ie  jum  SButterbrob  öorgeriditet  (I.  9?o.  30),  belegt.  ajJit  biefen  @cf)nitt- 
d^en  tüirb  ber  9?anb  einer  @cf)üffet  angefüllt  unb  §mar  fo,  bafe  bie  eine 
^älfte  ber  Srfinitten  bie  anbere  bebecEt.  ^n  bie  SJZitte  ber  @(f)üffet  merben 
oeriorene,  f)alb  burc^gefd)nittene  gier,  bie  offene  Seite  nad)  oben  gelegt, 
unb  folgenbe  Kräuterfauce  barüber  angerid)tet:  ^ie  Wolter  4  ^artgefocf)tcr 
@ier  Werben  fein  gerieben,  ge^acfte  Kräuter,  aU  Aragon,  ^eterfilie  unb 
^impineü,  ferner  ^  Ouart  q3ouiaon,  2  (S^löffel  feinet  Del,  1—2  ©felöffel 
fd^arfer  SSeinefftg.  Kapern,  Senf  unb  tUva^  Pfeffer  nad)  unb  nad)  baju 
gerübrt. 

72.  «SarbeHenbuttcr  ju  Sutterbröbd^en  na(^  ber  ^nppt,  ^um 
9ltt(^tif«^  unb  iVrüMtücf,  aui^  sunt  äöürjcn  öerjt^iebencr  Soucen 
(Anchovy  Butter) .  ^ie  33orfc^rift  ift  in  ben  Sßorbcreitung^regeln  5U 
finben  (I.  'üflo.  31)  unb  wirb  f)ier  nur  barauf  t)ingewiefen. 
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73.  ^rtft^cr  Oäriiiß  naä)  bcr  Suppe  (Presh  Herring  after  Soup), 

%ev  ^nring  loirb  luie  iit  bett  iöorbereitungyregeln  (I.  9io.  73)  bemerft 
lüorben,  oorgeric^tet  unb  in  fd)räge  (Stürfd)ett  geicf)nitten.  jDann  lüirb  ein 
!(eiiie§  SSetti^en  frif^ev  33utter  in  bie  9Jiitte  einer  ©i^üffet  gelegt,  ^äringe 
gu  beiben  Seiten,  ober  ein  ^ran^  öon  i^iäring§f(^eiben  um  bie  öutter  unb 
3ierlid)e  2Beiprobfrf)nittd)en,  ein^  ,^ur^  §ä(fte  auf  bem  anbern  liegenb, 
tnnb  lerum  georbnet.  S)ie  Sc^üffel  roirb  mit  einem  SDejertmeffer  unb 
einer  ©obel  tjerfe^en. 

74.  ^rtj(^e  ^äriiiöc  ju  batfcit  (To  bake  fresh  Herring).  Tlan 
reinigt  foli^e  uon  8ä)uppen  unb  ©ingemeiben,  lüäidit,  fal^t  unb  trodnet  fie 
ob,  luenbet  fie  in  (£i  um,  bann  in  3>üiebacf  unb  3)iu§fatblüte  unb  badt  fie 
in  gelber  S3utter. 

75.  3rnfrf)C  ^ärtnöe  ju  mariniren  (To  pickle  fresli  Herring). 

2)ie  öÄvinge  werben  gefd)nppt  unb  aufgenommen,  abgepu^t,  mit  gutem 
Del  beftrid^en,  mit  (galj  unb  geflogenem  Pfeffer  beftreut  unb  auf  bem  9t  oft 
auf  beiben  Seiten  gar  unb  bräunlid)  geröftet.  jDann  legt  man  fie  fd)ic^t- 
lueife  mit  Sorbeerblättern,  S)ragon,  X^t)mian,  (Sitronenf(^aIen  unb  einigen 
ÜJelfen  in  einen  irbenen  ober  fteinernen  Xopf,  gie^t  mit  etma§  ©atj  ge= 
loditen  unb  faltgemorbenen  SBeineffig  barüber,  binbet  ben  Xopf  gut  ju  unb 
fteüt  if)n  an  einen  füt)Ien  Ort. 

76.  ©cfaljcnc  ^ärinae  ju  raur^crn  (To  smoke  salt  Herring). 

^iefelben  tuerben  gut  geioäffert,  am  be|ten  in  Wüä)  getegt,  unb  barauf 
einige  ©tunben  in  ben  9laud^  gef)angen.  8ie  finb  bem  ^Meler  ©prott 
ät)nli(f)  unb  n^erben  gleich  biefem  gum  ^utterbrob  gegeben. 

77.  ©cfaljcne  .^äringc  511  öarfcn  (To  bako  Salt  Herring).  ©§ 
lüerben  bie  g(o§febenrabgefc^nitten,  Giraten,  9(iogen  ober  Wüd)  entfernt 
unb  bie  ^dringe  in  Wlild\  gelegt,  bamit  bie  faltigen  Xeile  ficran^jie^en. 
®ann  tüerben  fie  abgetrodnet,  in  einer  Xnnfe  oon  SSein,  einigen  ©ibottern 
unb  etma^  SJie^I  umgebre^t  unb  in  ^ei^er  33utter  gebacfen.  —  3Jtan  gibt 
biefe  geringe  ju  @auer!rant  (eingemacfitem  2öei^fot)(). 

78.  ©efttljcnc  ^aringe  ju  mariniren  (To  pickle  Salt  Herring). 

^ie  §äriuge  merben  gefdjuppt,  nac^  bem  §erau§äie^en  ber  SJiilct),  ol^ne 
aber  ttn  Seib  aufjufc^neiben,  gut  abgett)of(^en  unb  jmei  Xage  om  beftcn  in 
äJiilc^,  anbernfaO[§  in  !alte§  äöaffer  gelegt,  bamit  ba^  (Salj  gän^Iict) 
t)erau»5iet)e.  5)ornarf)  nimmt  man  auf  12  |)äringe  1  9Jiu§fatnufe,  1  Unje 
tücifee  Senfförner,  8  <BtM  (Scfjatotten,  13  meifee  ^fefferförner,  ftö^t  bie§ 
atte§  flein  unb  fd^iebt  in  jeben  ^äring  einen  St)eit  biefer  9J?if(f)ung.  ^ann 
legt  man  bie  ^dringe  fcf)irf)ttt)eife  mit  fleinen  ^tt'ic^ctn,  ^feffertraut, 
®ragon,  jtf)t)mian  unb  ßorbeerbtättern  in  einen  Xopf,  jerrütirt  bie 
.§äring§mil^  mit  gutem  ©ffig  unb  gie^t  fotd)e§  barüber. 

79.  5(uf  nnbere  5trt  (An  other  Style).  9^ac^bem  bie  ^dringe 
loie  im  $8or^erget)enben  t)orgeri(^tet,  bamit  ba§  ®a{^  genügenb  f)erau»= 
giefit,  5tt?ei  Xage  am  beften  in  Wiid},  fonft  in  SBaffer  gelegen  traben,  ba§ 
©ingetüeibe  f)erau§genommeu  unb  ber  Seib  glatt  gefrf)nitten  ift,  werben 
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biejetben  lagentüeife  mit  ganjeit  (Sd)atotten  ober  ffeinen  3tt>iebeln,  ^at)ern, 
Steifen,  Pfeffer,  Sitronenirf)eibeu  unb  einigen  ßorbeerblättern  in  ein  (Sin- 
marf)eg{a§  ober  einen  ©teintopf  gelegt  unb  mit  (Sffig  übergoffen.  ?(uc^ 
fann  man  bie  ^äring§milc^  burd)  ein  Sieb  unb  mit  ßffig  ju  einer  birf- 
lidien  ©auce  rüt^ren  unb  über  bie  ^äringe  gießen. 

Ober:  SOian  fd^neibet  bie  |)äringe  (ben  ©arbetten  gteid))  in  lange 
fcbmale  Streifen,  mariniert  fie,  tüie  gefagt  h)orben,  unb  öermifd^t  bie 
©nuce  beim  ©ebrauct)  mit  feinem  ©alatöl.  Qiun  ^Butterbrob  finb  fie  naä) 
le^terer  Eingabe  fe^r  angenehm. 

80.  SBücfltuge  511  f>vakn  (To  broil  or  fry  Red  Herrings).  2Biinfc^t 
man  biefe  auf  einem  ^"Hoft  ^n  braten,  moburd)  fie  beffer  iuerben  aU  in 
einer  Pfanne,  fo  fcfineibet  man  fie  am  9tüden  auf,  nimmt  ha§>  ©ingemeibe 
|^erau§,  tfiut  ein  ©tücf  33utter  t)inein,  fd)lägt  fie  mieber  ^ufammen,  legt  fie 
in  ein  mit  Söutter  beftri(^ene§  Rapier  unb  brät  fie  barin  gar.  ^at  man 
feinen  9f{oft,  fo  merben  bie  ^ücflinge  an  ber  entgegengefe^ten  Seite  auf= 
gefc^nitten  unb  nad^  bem  |)erau§nebmen  be^S  ©ingemeibe»  (nic^t  aber  ber 
a)Zi(rf))  Iei(f)t  in  33utter  gebraten.  Sie  merben  jum  @ouer!raut  angeric[)tet 
ober  aU  ©c^üffel  allein  mit  9?ü^rei  gegeben. 

81.  ^ummcr  ju  toä^tn  (To  boil  Lobster).  ^ie  Oeffnung  be§ 
^ummer»  mu§  mit  einem  ^ngefpi^ten  ©türfrfien  ^olj  öerfd^toffen  merben, 
Jueil  fonft  ^n  üiel  SBaffer  einjie^t;  bann  mirb  berfelbe  in  braufenbem 
SBaffer,  treld)e§  luie  gifditüaffer  reic^Iid)  gefallen  morben,  gefocEit.  ©leid) 
beim  hineinlegen  muß  man  ein  glü^enb  gema(^te§  (Sifen  borin  ablöfd)cn, 
bamit  ba§  SBaffer  nic^t  an^  bem  ^oc^en  fomme,  unb  bie§  einige  9Jiinuten 
fpäter  tüieber^olen.  äRan  läßt  ben  ^ummer  je  nad)  ber  @röße  ^ — | 
©tunbe  fod)en  unb  beftreic^t  ibn  nad)  bem  ^eran§net)men  mit  einer  ©ped- 
fd)marte,  n}obur(^  er  (^lan^  er|ält.  33eoor  man  i^n  jur  Xafet  bringt,  teilt 
man  if)n  ber  Sänge  nad)  mit  9Jieffer  unb  Jammer  in  ^ttjei  ^eite,  biefe 
ber  S3reite  nad)  in  fleinere  ©tüde,  fnidt  anc^  bie  ©eueren  ein,  um  bei  S^afet 
ba§  gleifc^  teid)ter  I)erau'§t)eben  ^n  fönnen,  legt  barnad^  bie  Xeile  fo 
gufammen,  baß  fie  if)re  öorige  ©eftalt  lüieber  er()alten  unb  garniert  bie 
©c^üffel  mit  ^eterfilienblättern.  SBarm  loirb  ber  ^ummer  mit  33utter, 
feinget)adter  ^eterfitie  unb  in  8  Xf)eile  gefd)nittenen  Zitronen  gegeben; 
falt  mirb  ^roöenceöl,  SBeineffig  unb  ^eterfitie  baju  gerenkt. 

82.  Scaffo^JJJicrtcr  ^^ummcr  (Escalopped  Lobster).  ©ine  tiefe 
S3adfc^iiffel  n)irb  mit  löutter  au§geftrid)eu  unb  ber  33oben  mit  feinen 
Srobfrumen  belegt;  i)ierauf  fommt  eine  Sage  bon  ge^adtem  |)ummer  mit 
Pfeffer  unb  ©alj,  unb  fo  umfd)ic^tig  bi§  bie  ©c^üffel  gefüüt  ift;  obenauf 
fommt  eine  ©d^ic^t  Krumen,  kleine  ©tüden  Sßutter  UJerben  auf  bie  J?ru= 
men  gelegt,  über  ba§  ©anje  »irb  etma»  9}iild)  gegoffen  unb  bann  lüirb  e^ 
etma  20  9}iinuten  gebaden. 

83.  .^ummcr=?5rtcaf|ce  mit  f^tfr^fUJfjc^cn  unb  ©tiarößl  (Lobster 
Fricassee  with  Fish  Diiinplings  and  Asparagus).  ©emäftete  Jtlüfen  (junge 
<pä^ne)  ttjerben  loot)!  gereinigt,  in  nid^t  ^^u  Oiel  SBaffer  unb  ©al^  anf§ 
geuer  gebrad^t,  gut  au»gefdf)äumt,  mit  einem  reidf)Ud)en  <Bind  33utter  unb 
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9)iu§fatbtüte  langfam  gar  getoc^t.  9?ei(f)ü(f)  i  ©tunbe  öorfier  gibt  mon 
red)t  garten,  gut  abgef(jäüen  unb  abgeforf)ten  ©pargel  ^ingu.  Unterbefe 
nimmt  man  öon  bem  gefoc^ten  J)umnier  ha^  gteifc^  au§  ^opf,  ©c^roanj 
unb  ©d^eeren,  fc^neibet  e§  in  länglirfie  (Stücfe,  ftö^t  ©ctiaten,  ^opf  unb 
S3eine  im  ajJörjer  nirfit  ganj  fein  unb  Iä§t  bie§  in  Söutter  langfam  ^ 
©tunbe  braten.  @inb  bie  ^üfen  rteic^  getoorben,  \o  fd^neibet  man  mit 
einem  fc^arfen  9Jie[fer  atteS  gteifcl)  in  jierlidie  ©tücfe,  füat  ha^  gett  mit 
etmaä  S8rü{)e  barüber,  gibt  bie  ©pargeltöpfe  ^inju  unb  ftellt  e§  pgebecft 
lüarm.  ^n  ber  übrigen  33rüt)e  !od)t  man  f(eingeformte  gifd)f(öfee, 
metdie  gum  (Spargel  gelegt  Serben.  ®ann  rüf)rt  man  jo  üiel  SO^et)I 
in  bie  23utter,  worin  bie  ^ummerfd^alen  braten,  aU  man  ,^u  einer 
gricaffeefauce  bebarf,  lä§t  e§  barin  gar  merben,  gie^t  §ü^nerbrü^e  "fiinju, 
forf)t  bie»  ^  (Stunbe  unb  gibt  e§  burä)  ein  feinet  Sieb.  ®iefe  rect)t  fämige 
(Sauce  öon  frifc^er  f)eIIrot^er  garbe  läfet  mau  in  bem  auSgefpüIten  3;opfe 
mit  bem  Slüfenflei[d^,  Sparget  unb  beu  ©(ö§en  einige  SJJinuten  fodien, 
gibt  ba§  §ummerfleifc^,  mel(|e§  trie  ^rebgfteifd)  nicE)t  toieber  fod^en  borf, 
^inju,  nimmt  ben  %op\  öom  ^^euer,  rüt)rt  bie  Sauce  mit  1 — 2  ©ibottern 
ah,  rtrf)tet  ba§  gricaffee  in  einer  f)ei^en  (Sc!^üffel  an  unb  gibt  S(^nitt(^en 
öon  SÖIätterteig  baju. 

84.  öummcrfalat  mit  ^aöiarfc^nittcn  (Lobster  Salad  with  Oavi- 
ar  Sandwiches).    S)ie  $8orjcIjrift  finbet  fict)  unter  ben  Salaten. 

85.  ©tttttclen  (Shrimps),  2)ie  Garnelen  werben  lebenbig  in  brou- 
fenb  to(i)enbe§,  ftarf  gefaljeneS  SBaffer  gef^üttet,  h)ät)renb  fie  ^  Stunbe 
fo(i)en,  läBt  man  einigemal  ein  glü^enbeS  (Sifen  barin  obIöfct)en,  Woburd^ 
fie  eine  f(|öne  rot^e  garbe  ertjatten. 

86.  ßrcBfc  (Crabs).  92ad^ftef)enbe  3u6ereitung§meife  tüurbe  un§ 
öon  einem  Kenner  aU  bie  öorjügtictifte  empfohlen:  SSorab  Werben  bie 
^rebfe,  rvdd)e  lebenbig  fein  muffen,  in  faltem  Söaffcr  mittelft  eine§  ^anb= 
befeng  forgfättig  gereinigt.  SDann  (äffe  man  in  einem  unterbe^  f)ei|= 
geworbenen  ^effel  ein  f(eine§  Stücf  S3utter  §erge()en,  gebe  einen  @u§ 
@ffig,  ein  S3unb  ^eterfilie  mit  ©ragon  bermifi^t,  jerfto^enen  Pfeffer  unb 
(Salj  fiinju,  unb  gebe  bie  ^rebfe,  wenn  ba»  Söaffer  ftarf  fod)t,  hinein  unb 
rüt)re  einigemal  um.  Sobalb  biefelben  nadi  10 — 15  9Jlinuten  eine  rotf)e 
garbe  ermatten  fiaben,  werben  fie  bom  geuer  genommen  unb  pQramiben* 
förmig  über  eine  Seroiette  angerict)tet  unb  mit  ^eterfitie  garniert. 

87.  5(u)tcrn  ju  öatfcn  (To  bake  Oysters).  Tlan  tröpfelt  etwo§ 
©itronenfäure  auf  bie  Stuftern,  weubet  fie  in  @i  unb  9Jiu§fatbIüte  unb 
barauf  in  gefto^enem  3ioieba(i  um  unb  lä^t  fie  in  einer  fauberen  Pfanne 
in  foc£)enber  S3utter  fteif  werben;  ein  eigentlid)e§  ©raten  mad^t  bieStuftern 
i)axt.    3Ü^5  feine  SSürge  unb  SSerjierung  §um  Sauerfraut. 

88.  ^o^c  5(uftcrn  (Raw  Oysters).  mm  gibt  ha^u  Catsup,  effig 
unb  Sal5,  nad)  ^Belieben. 

89.  5luftern  ]nm  ^oü^m  ^ci*juri(Jteii  (To  prepare  Oysters  for 
cooking).    9Jian  follte  bie  eingetannten  Slufteru  gut  nac^fet)en,  fie  au»  bem 
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Softe  ttetimen  uub  bicfen  burd^fei^en.  ®§  finben  ]\ä^  oft  (Stürfen  bon 
@d)aten,  bereit  SSerfdjUtrfeu  gefä^rlid)  tuerben  fann.  ^ann  fann  man  fie 
tierfd)iebentlic^  gubereiten. 

90.  5tuftcrn  im  eioenen  Saft  Qthä)i  (To  cook  or  parboil  Oysters 
in  their  Liquor).  Wlmi  gibt  fie  o^ne  SSaffer  in  einem  Sopfe  jn  geuer, 
rüf)rt  fie  bann  jutueilen  um,  ober  fi^üttelt  fie  Ieict)t  im  ^opfe ;  wenn  fie 
I)ei§  werben  fommt  genug  glüffigfeit  t)erau§,  um  ha^  einbrennen  ju  öer= 
lauten.  SBenn  bie  Sluftern  firf)  rünben  unb  iljre  Siänber  fid)  fröufeln,  fo 
l^aben  fie  genug  gefod)t.  SRon  fann  fie  auftragen  mit  S3utter,  Pfeffer  unb 
@alj,  unb  ßrader  unb  Zitronen  ba^u  reid)en. 

91.  5(uftci'n  (Stctti  (Oyster  Stew).  Solan  öffnet  met)rere  S)u^enb 
Sluftern,  fc^neibet  bie  Särte  ah,  beträufelt  bie  Stuftern  mit  ßitronenfaft, 
unb  tt)ut  ba§  5tufternmaffer,  bie  S3ärte  mit  Pfeffer,  9Jlu§fatnufe  unb 
ßitronenfdiale  in  ein  @efä^,  lä^t  e§  ^  (Stunbe  !oc^en,  üerbicEt  bie  ^^^üffig- 
feit  mit  t)ettgetber  9J?e^tfrf)mi|e,  fügt  ^  $int  fü^e  ©at)ne  bogu  unb  rüt)rt 
bie  ©auce,  bi§  fie  bid  ift.  ®ann  werben  bie  2tuftern  in  if)r  fieiß  gemadit 
unb  fogleii^  gu  Sif(^  gegeben,  S)iefe  Bereitung  ift  in  @nglanb  unb  ^me* 
rifa  fe^r  gebräurf)Iid),  on  ^lä^en,  wo  5(uftern  gan^  frifc^  ju  ^aben  finb. 

92.  ©erratene  3luftcrn  (Fried  Oysters).  ^an  nimmt  bie  größten 
Stuftern,  mifd^t  fi^on  2  Stunben  oor  bem  S3raten  -^  ^funb  ßracEer!rumen, 
3  fteine  @d)eiben  geröfteteg  unb  feingeroßteS  ober  gefto^ene§  Sörob,  unb 
mit  ben  ßraderfrumen,  etwa§  SJJet)!  gut  öermif(f)t.  ^n  biefe  SJiifc^ung 
legt  man  bie  Sluftern,  wenbet  fie  gut  barin  um  unb  brürft  bie  Krumen  feft 
an,  lä^t  fie  fo  liegen  unb  nai^  jwei  ©tunben  Wenbet  man  fie  no(^  einmal 
in  ben  Krumen  um,  brüdt  biefe  feft  an  unb  bratet  bie  Stuftern  rafc^  in 
guter  frifcf)er  93utter. 

93.  ScaUopicrtc  5luftern  (Scalloped  Oysters).  SKan  rollt  einige 
^änbe  ooH  Srader  mit  bem  9toüt)ol5,  gibt  eine  Sage  baöon  auf  ben  igoben 
einer  mit  S3utter  au^geftric^enen  ^ubbingfc!^üffel,  befeuchtet  fie  mit  einer 
9Jiif(^ung  öon  5lufternflüffig!eit  unb  gewärmter  SOZild).  ^ann  fommt  eine 
Sage  Stuftern,  über  bie  mon  Satj  unb  Pfeffer  ftreut  unb  fleine  ©utter^ 
ftüde  legt,  ^un  wieber  eine  Sage  ©raderfrumen  unb  fo  fort  bi§  bie 
©diüffel  üoll  ift;  bie  oberfte  Soge  foll  au§  Sroder  beftei)en  unb  bider  fein, 
al§  bie  übrigen;  nun  quirlt  man  1  (gi  in  bie  3)ii((^,  welche  man  borüber 
gie|t.  aJion  legt  S3utterftüdc^en  bid^t  baronf,  bedt  bie  ©c^üffel  ju,  fe^t 
fie  in  ben  Ofen  unb  bädt  fie  eine  '^otbe  ©tunbe.  Wenn  bie  ©d^üffel  grofe 
ift,  bann  nimmt  man  ben  ®edet  ah  unb  bräunt  bie  Sluftern,  inbem  man  fie 
ouf  ben  oberen  91  oft  im  Dfen  fteüt  ober  inbem  man  eine  ^ei^e  @d)aufe( 
borüber  f)ält. 

94.  ©ctonrjtc  5luftcrn  (Spiced  Oysters).  ®ie  Sluftembrü^e  wirb 
gefoc^t  unb  gut  obgefd)äumt,  bie  3Iuftern  nur  ^olb  gor  gefod)t.  ^aö)' 
bem  fie  üom  geuer  genommen  unb  fott  finb,  tt)ut  man  (Sffig,  Steifen- 
:pfeffer,  (gatj,  fdiworjen  Pfeffer  unb  9)iu§fatblüte  bo3u.  SJfuf  4  Ballone 
1  ^int  (Sffig. 
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95.  ^(unbern  ju  batfcii  (To  bake  Plounders).  9^ac^bem  fie  gerei= 
ttigt,  tuerbeit  fie  auf  einer  Seite  eingei"d)nitteit,  bnrauf  in  eine  flad)e  '^Uä)= 
:pfanne  gelegt  unb  mit  ©alj  iinb  Pfeffer  bestreut,  bann  ettDa§  gejc^moljene 
58ntler  barüber  gegoffen,  etwa»  feingef)odte  3^üiebeln  unb  ^eterfilie  nebft 
feinen  33vobfrnmen  barüber  geftreut,  norf)  einige  fteine  ©türfe  S3utter  oben 
auf;  I)iernad)  tüerben  fie  mit  etma§  ?f(eifcf)brü[}e  oberSBaffer  auf  ber  «Seite 
begoffen  unb  im  Ofen  gebaden.  3Iu(^  tann  man  etroa§  Söein  unter  bie 
gleifd^brütje  tf)un  unb  fie  al§  Sauce  benu^en.  (2(uf  foI(^e  3Irt  !ann  man 
faft  aÖe  gifc^arten  zubereiten.)  glunbern  fönnen  inbe^  and)  mie  Stinte 
(Smelts),  9?o.  96,  zubereitet  tüerben. 

96.  Stinte  3U  Hdtn  (To  bake  Smelts).  9Za^bem  fie  jjereinigt 
unb  abgetrocfnet,  merben  fie  Iei"cf)t  gefallen,  mit  etma^  9!JieI)t  beftreut,  bann 
in  (Sier  getaucht,  in  feingeriebenem  S3robe  ober  33iöcuit  umgemenbet  unb 
in  lieiftem  gette  gebaden.  2Iud)  tann  mon  fie,  bto§  mit  9JJe£)t  beftreut,  in 
t)ei^em  gett  baden. 

97.  ^if(^=^ubbinö  (Fish  Pudding).    Sielje  unter  ^ubbing§. 


VII.    Wäxmt  puirtrmgö. 

(Warm  Puddings.) 


1.    5ßom  ^o(^cn  ber  ^ubbinßg. 

(About  Boiliag  tond  Baking  Puddings). 

S5et)anblung  ber  ^ubbingSformen.  Sßorat)  fei  oufmerf= 
fam  gemadöt,  eine  ^ubbingSform,  tt)e(rf)e  fd)on  gelitten  f)at,  nidit  el)er  p 
gebraurf)en,  beüor  man  fie  mit  2Ba[fer  gefüllt,  —  tüobei  fie  felbftrebenb 
üon  ou^en  nid)t  nofegemacEit  fein  borf,  —  eine  SSeile  auf  eine  trodfne  ©teile 
I)ingefe§t  unb  fic^  fo  oon  ber  S)ici^tigfeit  berfelben  überzeugt  f)at,  Sefinbet 
fi(^  bie  geringfte  Deffnung  barin,  fo  mi|rätt)  ber  ^ubbing  ganj  unb  gor. 
Ißor  jebem  ©ebraud^  h)erbe  bie  gorm  mit  einem  trodnen  %nd)e  gut  auS- 
gerieben,  überall,  o^ne  eine  ©teüe  ju  übergef)en,  rei(f)Ii(^  mit  S3utter  he- 
ftricf)en  nnb  bann  mit  feingefto^enem  ^wiebad  ober  getrodneten  2Beiprob= 
rinben  beftreut.  @efd^iet)t  ba§  33eftreid)en  mangelt)aft,  fo  lä^t  bie  gorm 
nic^t  Io§  unb  ber  ^ubbing  fommt  gerbrödelt  ^erau§.  "^aä)  bem  ©ebraud) 
ift  e§  eine  ^auptfai^e,  ha'e  bie  gorm  nid)t  nad)Iäffig  t)ingeftellt,  fonbern 
mit  3eitung§papier  ganj  gef)örig  gereinigt  unb  an  einem  trocfnen  Drte 
bemafirt  h)irb. 

9JJanbeIreibe.  SBerben  ^Jtanbetn  gebraust,  fo  fönnen  fie  mit 
etma§  SSaffer  gefto^en  ober  gerieben  merben.  ße^tere»  ift  öorjuäiefien 
unb  Ujirb  bierbei  ouf  I.  9?o.  51  aufmerffam  gemoi^t. 

Üiü^ren  ber  ^ubbingmaffe.  ®ie  ^ubbingmaffe  niu|  gut 
gerüt)rt,  ba§  SBeifee  ganj  frifd)er  gier,  o^ne  bie  geringfte  $8eimifcf)ung 
öon  @igelb  (fief)e  I.  9Zo.  50),  üon  einer  gnjeiten  ^anb  red)t  fteif  gefrf)Iagen 
njerben,  bamit  man  nic^t  genötigt  fei,  bie  ge^ü()rte  SOZaffe  ru[)en  ^u  taffen. 
©obalb  ber  (Scfiaum  k\d)t  bur(f)geäogen  ift,  mn§  biefe  oI)ne  2luffcftub  fogleiii) 
in  bie  goxm  unb  —  mit  2tu§naf)me  öon  |)efenpubbing  —  in  forf)enbe§ 
Söaffer  geftellt  n^erbcn. 

t^üllen  ber  gorm  unb  ^oc^en  ber^ubbing§.  ^eim 
^efen=^ubbing  toirb  bie  gorm  reid)Iid)  t)alb  gefüQt  unb  in  iaunjarmem 
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SSaffer  auf  §  geuer  gebrarf)t ;  bei  anbeten  9)?a[fen  läfet  man  gen)öf)nli(f)  ben 
bierten  Seil  fehlen,  ®ann  Wirb  bie  gönn  feft  oer)(^to[fen,  ba,  tt»o  jie 
geöffnet  ttjirb,  runb  f)erum  mit  9)?ef)t,  melc^e§  mit  etmag  SBaffer  ganj  birf 
gerüt)rt,  beftricfien  unb  nur  fo  tief  in  !oc^enbe§  SSaffer  geftellt,  ba^  ba§ 
Söaffer  mäfjrenb  be§  ^od^en§  nid)t  an  ben  S^ianb  reid)t,  ba  fonft  Iei(i)t  dwa^ 
in  bie  gorm  bringen  tonnte,  ma§  "oa^  2(ufget)en  be§  ^ubbing§  öerftinbert. 
Um  "öa^  5luffpringen  ber  gorm  ju  ferfiüten,  tüelcf)e§  jun^eilen  ber  ^att  ift, 
lege  man  jmei  ^öol^en  barauf.  2)cr  ^ubbing  mufe  fortmä^renb  gleirf)^ 
mäf;ig  toi^en,  ttjelt)alb  jum  9Ja(^gie|en  für  foc^enbe^  SBaffer  geforgt  merbe, 
toö)  mn^  bie§  feitroärt§  gef(^et)en ;  auct)  barf  nid^t  an  ben  Xop'i  gefto^en 
tüerben,  bamit  ber  ^ubbing  ni(i)t  jufammenfinfe. 

55erfa^ren  beim  ^orf)en  ber  ^ubbing§  in  einem 
Sud)e.  2Bünfcf)t  mon  ben  ^ubbing  in  einem  Sudie  §u  forfien,  fo  mn& 
boffelbe  üort)er  in  ^ei^em  5Baffer  gut  au^getpäffert  unb  barnad)  ftarf  aus» 
gerungen,  ber  inmenbige  9iaum,  fo  meit  ber  ^ubbing  reid^t,  mit  33utter 
ober  @d)ma(^  beftrict)en  unb  mit  9Jief)t  beftäubt  Serben ;  ber  9?aum  stüift^en 
S3anb  unb  9J?affe  barf  meber  gu  hjeit  nocf)  ju  enge  fein,  unb  ba§  SSaffer 
mu§  ununterbro(f)en  ftarf  foctien,  meil  ber  ^ubbing  fonft  bii^t  mirb  unb 
ölfo  mi§rät^.    ©ine  gorm  ift  immer  öorjusie^en. 

51  n  r  i  (f)  t  e  n.  Seim  5Inric^ten  mirb  bie  @ct)üffet  ermärmt.  33ei  falter 
;5af)re§5eit  unb  lüenn  bie  ^ürf)e  meit  üom  ©peifejimmer  entfernt  ift,  ^ebe 
man  bie  gorm  erft  furj  öor  bem  Eintritt  in'§  ßj'^'"^^  ^om  ^ubbing  a\).  — 
Slm  öorjüglic^ften  gerat^en  alle  ^ubbing§  in  einem  ®ampf!effel. 

2.  enfilifc^cr  Pum=^ubbinö  (English  Pliim  Pudding).  4  gier, 
ba§  SBeifee  ju  @d)aum  gefd)Iageu,  f  Ouart  frifd)e  ©a^ne,  ^  ^funb  feine§ 
9Jfe{)t,  ^  ^funb  feinge^acfte^  9Jierenfett,  i  ^funb  gut  gemaf^ene  ^orint{)en, 
f  ^funb  au§gefernte,  gröblirf)  getiacfte  9tofinen,  2 — 3  Unjen  S^än,  1  Uu^e 
gefd)nittene  Succabe,  1  Unj\e  Drangenfc^ale,  i  S[>iu§fatnu|,  ein  l^albe-^ 
SGSeingtaä  9tum  unb  etma§  ©alj.  5)ie§  atte§  tüirb  gehörig  untereinanber 
gerü{)rt,  in  eine  gönn  gefüllt  unb  4  Stunben  gefoct)t.  58eim  5InricI)ten 
tüirb  ber  ^ubbing  mit  5Irra!  übergoffen,  ange^üubet  unb  flammenb  pr 
!Jafet  gebrad)t.  @ine  meifee  8d)aumfauce  ift  am  paffenbften  baju.  Qu- 
qUid)  aber  trerben  auf  einem  ^räfentirtetter  §(rraf,  ßuder,  tieine  ^ibibuffe 
unb  Sicf)t  t)erum  gerei(f)t,  bamit  bie  ®äfte  nacö  belieben  ftatt  (Sauce  ju 
it)rer  Portion  5lrra!  unb  ^^uder:  nef)men  unb  bie§  an^ünben  tonnen.  — 
gür  12 — 14  ^erfonen. 

tiefer  ^ubbing  tann  am  öor{)erget)enben  Xage  angerührt  tüerben, 
ofine  ba^  e§  bem  ®eratt)en  beffetben  ^inberüd)  tüäre.  ^uc^  fdiabet  ein 
längere^  Podien  nirf)t. 

3.  ßnöUjj^cr    ^lum  «  ^ubbinß    (English    Plum    Pudding). 

i  ^funb  atofinen,  ^  $funb  llorint^en,  ^  ^funb  ge{)acfte#  9^ierenfett, 
I  ^funb  gefto^ener  3tt'iebacf,  J  ^funb  Quäex,  i  ^funb  (Zitronat,  2 — 3 
Un,^en  gefto^ene  fü^e  ajianbeln,  2 — 3  Unjen  Orangenfc^ate,  ^  3Jiu§tatnuö, 
1  3SeingIa§  9tum  unb  4  gan.^e  (gier  (raoüon  ba§  SBei^e  ni^t  §u  ©c^aum 
gefd)fagen  niirb).  ®ie  $8eftanbteile  tüerben  gehörig  mit  etnanber  nerbunben 
unb  in  einer  @ert)iette  6  (gtunben  gefönt.  —  gür  12 — 14  ^etfonen. 
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4.  3Ößct^ttö(^t§  =  ^Ium  =  ^nbbinö    ^Christmas    Pliim    Pudding). 

2)ie  93eftanbtf)eile  tiefet  ^ubbing§  finb:  S^'oriut^en,  9tofinen,  9Jierenfett, 
feinget)acft,  unb  brauner  Qudev,  öon  jebem  Z^di  1  ^funb ;  li  Saib  S3rob 
öon  10  dent  iöäderbrob,  fein  gerieben,  o^ne  bie  prüfte,  10  ©ier,  ba§ 
©elbe  unb  SBei^e  feparat  gejd^Iagen,  3  geriebene  9)iu§fatnüffe,  ^  ^int 
Sßronbt),  1  2öeingIo§  t»oII  S33ein;  man  ntifd^t  ba§  gett,  ba§  93rob,  ^ofinen 
unb  ^orintt)en,  9)?u§!atnu^  unb  etwa%  ©alj  neb[t  Sranb^  am  5Ibenb 
oor^er,  unb  9}Jorgen§,  trenn  bie  9}Jafie  ju  trorfen  i[t,  gibt  man  etttja§ 
9Jlitd)  baju.  ®ann  mifc^t  man  boju  ben  Qndev,  bie  (Sier  unb  ben  SBein, 
gerabe  e^e  mon  ben  ^ubbing  jum  ^od)en  auf  ben  Ofen  fe^en  miCt,  rü^rt 
Me§  nod)  einmal  gut  burrf)  unb  gibt  e§  in  ein  mit  S3utter  beftrict)ene§  unb 
mit  SJJe^t  beftreuteS  Xud),  binbet  biefe§  feft  ^ufammen,  bod)  fo,  bafe  nod) 
ütanm  §um  5Iufgei)en  bleibt,  legt  bie§  in  einen  ^effel  mit  fod)enbem  SBaffer 
unb  lä^t  ey  3^  Stunben  beftänbig  fod)en. 

5.  9'icucr  auf  gerollter  euöüfcöer  5)8ubbing  (New  rolled  English 
Pudding).  1  ^funb  feinet  aJJe^t,  i  ^funb  feingef3)abte§  SfJierenfett,  1  ®i, 
1  fleine  2;a[fe  taüe§  SBaffer,  1  Söffel  ßu^er.  ®ie§  afle§  tüirb  ju  einem 
S'eig  gerüljrt,  tüd)tig  üerarbeitet,  2  5ÖJefferrücfen  bid  länglid)  auggeroHt, 
mit  feinen  Johannisbeeren  ober  fauren  auSgefteinten  ^irf(f)en  ober 
Pflaumen  belegt,  bie  bann  mit  bem  nötigen  ^ncfer  beftreut  merben.  Ober 
man  beftrei^t  ben  Xeig  mit  jebem  beliebigen  Eingemachten  ober  mit  gutem 
(Jompotte,  rollt  i^n  ber  Sänge  nad)  auf,  brücft  ben  2^eig  an  beiben  Seiten 
p,  rollt  ibn  in  eine  ©eröiette,  bie  man  an  beiben  Seiten  §ufrf)Iägt,  unb 
!od)t  it)n  in  forfienbem  SBaffer  ununterbrodien  2  öolle  Stunben.  —  tiefer 
^ubbing  mirb  o{)ne  Sauce  mit  geriebenem  Qndet  gegeben,  ^alt  !ann  er 
oI§  Indien  feroirt  ttjerben  unb  ift  all  folcfier  fet)r  ju  em^fe^ten;  bocf)  mu^ 
bann  jum  Xeig  ftatt  S^iierenfett  Söutter  genommen  tuerben.  —  gür  16 
^erfonen, 

6.  6ngltfri^er  ^orint^cii'^ubbing  (English  Currant  Pudding). 
@§  tüirb  1  ^^funb  feinet  3Jlet)I  mit  ^  ^funb  gan,^  feinget)arftem  ^Jüerenfett 
unb  etn?a§  Salj  t)ermengt,  bann  luerben  2  frf)äumig  gefd^tagene  @ier, 
reiii)Iic^  i  Ouart  fette  Sfflilä^,  2  Unjen  Swäex,  7  Unjen  ^orint^en,  7  Un^en 
auSgefteinte  9tofinen,  ©emür,^  nad)  33elieben  baju  gerüfirt,  jute^t  ein  @Ia§ 
fRum  bur(i)gemifcf)t  unb  biefe  SJJaffe  in  einer  gorm  öon  4—6  Stunben 
gefod)t.  (S§  tann  eine  SSein-  ober  9iumfauce  baju  gegeben  merben.  gür 
ben  tägtid)en  Xifc^  ift  folgenbe  Sauce  p  empfef)ten :  Wan  löftt  etttJO§  feinet 
SJlebt  mit  93utter  angietien,  rü^rt  foi^enbe»  SBaffer  baju,  Iü§t  foI^e§  mit 
3ucter,  3intmet  unb  ettt)a§  Salj  foc^en,  nimmt  bie  Souce  öom  j^euer  unb 
riit)rt  meinen  SBein,  nac^  S3elieben  aud)  einen  ©fetöffel  5Rum  bur^.  —  i^üx 
15  ^erfonen.  —  2)a§  oom  ^ubbing  Uebriggebliebene  !ann  in  ber  ^^oi^in. 
toieber  getod^t  merben,  unb  foll  bie§  burd)  uod)maIige§  Podien  felbft  bem 
frifdien  ^nbbing  öorsujie^en  fein. 

7.  9let§=^ubbtng  mit  ^iofmen  (Rice  Pudding  with  Raisins). 
fReiS,  etma§  3""'"*^^  unb  (S;itronenfd)aIe,  6  @ier,  3  Un,^en  33ntter,  3  llnjen 
3ndei",  i  ^fnnb  gut  genjafd^ene  unb  angetrodnete  9?ofinen.  ^er  9tei§ 
tüirb  abgebrüt)t,  in  Tlilä)  mit  ettüaS  ganjem  ßimmet  unb  ßitronenfdiale 
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langfam  gar  unb  fteif,  ni(i)t  bvcüg  gefod)t.  'i)?acf)bem  berfetbe  ein  toenig 
a6gefüt)It  i[t,  rii^rt  man  bie  ^^utter  ju  Safpe,  gibt  Qudcv,  abgeriebene 
(£itroueufrf)a(e,  (gibotter  unb  beu  etft)a§  abgetüüilten  3{ei»  tiiuju  unb  mijdit 
jule^t  ben  ganj  feften  ©c^aum  ber  ©ier  (eic£)t  burd).  S)ann  gibt  man  bie 
a)laf[e  mit  ben  9tofinen  Iagetoei[e  in  eine  gut  angeftrid)ene  gorm.  —  ®ie 
9lofineu  toerben  burc^  bieäitaffe  gerüf)rt,  e^e  ber  Sierfc^aum  burcf)gemij(^t 
tüirb.  (Statt  ber  9tojinen  fanu  man  auc^  feingeftofiene  SO^anbetn,  lüoruuter 
9  <BtM  bittere  finb,  anfangt  ju  ber  Sutter  rüt)ren.  2)er  ^ubbing  mirb 
2i  ©tunben  gefod)t  unb  eine  raei^e  @d)aum=  ober  fRumfauce  baju  ge* 
geben.  —  gür  10 — 12  ^erfoneu. 

8.  ÄeiSmc^l^^ubbiiiö  (Pudding  of  Rice  Flour).  7  Un^en  9flet§« 
mef)I,  ftarf  i  Ouart  a^ilc^,  i  ^funb  «utter,  8  gier,  i  ^funb  3ucter, 
1  Uuje  (Zitronat,  @c£)ale  einer  Zitrone,  etma»  ©atj.  9Jfan  rirf)te  firf)  bei 
ber  Zubereitung  nac^  ©rieilmefil^^ubbing,  fülle  bie  SDJaffe  in  bie  gorm, 
laffe  ben  ^ubbing  2^  ©tunben  ununterbrocfien  focf)en  unb  gebe  eine 
©ct)oum=  ober  Ütotmeinfauce  ba^u.  —  gür  8—10  ^erfonen. 

9.  ®ric§mcl)I«^ubbiuö  (Farina  Pudding).  8tarf  ^  Quart  mid), 
2 — 3  Unjjen  geförnte§  ®rie»mef)t,  3  Un^en  3"der,  3  Unjen  frif^e  Butter, 
1  Uuje  ©ultanrofinen,  5  frijdie  @ier  unb  etma§  ßitronenfd^ale.  Wüd), 
3uder  unb  58utter  toerben  jum  ^od^en  gebracht,  ta§>  ©rie^me^l  t)inein 
geftreut  unb  gerührt,  bi§  bie  3JJaffe  üon  ber  ©afferofe  Io§Iä^t.  ^ann 
ftelle  man  biefelbe  t)in,  bi§  fie  etma^  abgefüllt  ift,  rüf)re  2  ganje  gier, 
3  ®otter  nebft  Sitroneni(i)aIe  unb  9lofinen  ftarf  t)in5u  unb  mi|rf)e  3  ju 
fteifem  ©c^aum  gefcftlagene  ©itoei^  leicht  burct).  2)ie  3Jiaffe  toirb  in  einer 
gut  jugeridjteten  offenen  gorm  im  Söacfofen  jur  §ä(fte  in  foc^eube§  SSaffer 
geftetit  unb  1|  ©tuube  langfam,  borf)  uuunterbrod^en  ge!oci)t,  mä^renb 
nötigenfaüg  tod^enhe^  SBaffer  tjinjugegoffen  luerben  mu^.  —  gür  6—8 
^erfonen.  —  @rie§me6^';)5ubbing  !ann  nur  ^ei§  gegeben  merben ;  mit  bem 
malten  mirb  bie  9Jlaffe  bid)t. 

10.  ßorint()cu=^^5ubbiiig  (öoräüßlid^)  (Pudding  Avith  dried  Cur- 
rants,  excellent).  i  ^^Jfunb  iöutter,  ^  $funb  feine§  9Jie^I,  ftarf  i  Ouart 
Tliid),  8  üodfommene  öier,  3  gel)äufte  (Sfetöffel  burd^geftebter  3uäer,  ba^ 
Stbgeriebene  einer  ©itroue  ober  eine  grofee  t)a(be  SO'iuyfatnu^,  i  ^fuub 
gute,  gemafcfiene  unb  mieber  angetrocEnete  ^orintt)en,  7  Unsen  a(te§  ge= 
riebene§  SBei^rob  unb  reid)Ii(^  ein  f)albe§  Söeingla^  üolt  Üium  ober  Strraf. 

5yjac^  einem  neuen,  gu  empfef)Ienben  $Serfat)ren  beim  3(brü^ren  ber 
^ubbiugSmaffe  über  geuer  mirb,  mäf)renb  man  bie  Wüä)  gum  ^od)m 
bringt,  ba§  iÖlci\i  mit  ber  Sutter  jum  jteig  gefnetet  unb  biefer  nact)  unb 
nad)  ftücfd^enloei^  t}ineinget^an,  tooburrf)  fic^  ba§  yjtcijl  oöllig  auftöft  unb 
fid^  5U  einer  ganj  feinen  SOiaffe  bilbet,  meiere  man  fo  lange  rüf)rt,  bt§  fie 
fid)  gäuj(i(^  Dom  ^opfe  löft.  Sft  biefelbe  etma§  abgefüllt,  fo  werben 
atlgemaji)  ©ibotter,  ßuder,  ®emür5,.^oriut^en  unb  ÜBeifebrob  ^injugerü^rt, 
bann  mirb  ber  fefte  (Simei^fdiaum  mit  bem  9t um  (eid)t  burd^gemifd)t,  bie 
9Kaffe  fofort  (fiet)e  9Jo.  1)  in  bie  t)orf)er  gugerid^tete  goi^t«  gefüllt  unb  gut 
üerfdjloffen  2|— 3  ©tunben  gefönt.  (Sine  ©c^aumfauce,  auc^  Obftfonce, 
baju.  —  gür  14 — 16  ^erfonen. 
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11.  SBciftcr  «SaöO'^ubbing  (White  Sago  Pudding).  7  Unjen 
gereinigter  (Sago,  mit  9JJiIc^  gar  unt>  bid  gefocf)t,  10  gier,  i  $funb  S3utter, 
i  ^funb  Buff^»^»  3^"^"^^^  """^  Schale  einer  Zitrone,  5  Unjen  gefto^ener 
3^ iebad,  1  Saffe  gute  füfee  ©a^ne.  SSie  9tei§=^ubbing  gubereitet  unb 
geforf)t;  aud)  biefelbe  Sauce.  —  gür  14  ^erfonen. 

12.  St^ioamni'^^ubbinö  (Sponge  Pudding).  7  Unjen  gana 
feinet  9JJet)l,  12  (gier,  i  ^funb  iöutter,  ^  '^\ün\)  3ucfer,  bie  abge= 
riebene  Sdiole  einer  Zitrone,  f  üuart  Tlilä).  3""^  öorjüglidien  ©erat^en 
tiiefey  ^ubbing»  rid^te  man  \id)  beim  5(brü^ren  ber  9J?a[fe  gan^  nad)  ber 
S3ereitung§n)eife  be§  ^orintf)en-''J3ubbingl  unter  Sead)tung  ber  83emer= 
lungen  in  9?o.  1,  focfie  it)n  a{§bann  2—2^  Stunben  ftarf  unb  o^ue  Unter- 
bre^ung  unb  ferüire  if)n  mit  einer  guten  @c^aum=,  9iotU)ein=  ober  ^^ruc^t- 
fauce.    (Sine  meic^Iidie  Sauce  pa^t  nid^t  bap.  —  gür  12 — 14  ^erfonen. 

2öie  überbauet,  mu^  befonber§  biejer  ^ubbing  fogleic!^  in  bie  gorm 
unb  in'-ö  foc^enbe  2öa[fer  gefegt  tüerben. 

13.  ^^ubbing  tJon  ^abcii  9iubcln  (jc^r  ö«t)  (Pudding  of 
Vermicelli).  Star!  ^  Ouart  mild),  i  ^^^funb  Sutter,  i  ^funb  3uc!er, 
7  Unjen  gaben=9JJacaroni,  abgeriebene  Schale  einer  falben  ßitrone,  2 
Unjen  gefto§ene  9}ianbetu,  iüorunter  6  Stücf  bittere  finb,  2  SlJiefferfpi^en 
SDiugfatblüte,  12  (gier.  Wxid),  Qnäcx  unb  bie  ^älfte  ber  33utter  lüerben 
3um  ^^odien  gebracht,  bie  gerbrüdten  j^aben=9Jiacaroni  I)ineingegeben  unb 
gerührt,  bi§  bie  SJJaffe  fteif  i[t  unb  \\d}  üom  klopfe  ablöft.  S)ann  Jüirb  bie 
übrige  Sutter  ^ur  Saf)ne  gerieben,  ^injugerü^rt:  9}ianbetn,  ©emürj,  (SU 
botler,  bie  etmaö  abgefüblte  9JJaffe  unb  bann  ber  fteife  (gituei^jd^aum  ieirf)t 
t»urc^gemi[d)t.  DJJon  taffe  biefen  ^ubbing  2^  Stunben  foc^en  unb  gebe 
€ine  Jüarme  Sauce  oon  faurem  .^irid)=  ober  Sof)annilbeer[aft  ober  SSein=^ 
fauce  baju.  —  gür  15 — 18  ^er[onen. 

14.  SiSqutt  ^-Pubbtuö,   xoaxm  unb   tali  ju  ßcben,   (Bisquit 

Pudding),  f  ^funb  33iÄquit  ober  @d)eiben  uon  einem  53i§quitfuc^en, 
10  @ter,  ftarf  |  Ouart  frifct)e  @al)ne  ober  SOZild),  etlua§  mit  3uder  fein 
<;efto^ene  SSanille.  Ttan  legt  ben  33i»quit  in  eine  jugerirfitete  Sorm, 
fc^tögt  bie  ganzen  (gier,  gibt  SSanide  unb  Sabne  t)in5U  unb  giefet  e^ 
barüber.  ®er  ^ubbing  mirb  2  Stunben  geto(^t,  bie  gorm  geöffnet  unb 
on  einem  zugfreien  Orte  ouf  eine  lüarme  Sct)üffel  geftürjt.  (Sott  er  falt 
gegeben  tuerben,  fo  tä^t  man  it)n  in  ber  gorm,  bi§  größtenteils  bie  ^li^e 
öerbampft  ift,  lüeit  er  bann  meniger  ^ufammenfinft.  |)ieräu  ift  eine 
Ißaniflefauce  üblic^;  ba  fie  inbe|  ben  ^ubbing  febr  Jrteidiiic^  macf)t,  fo  ift 
ju  Srf)aumfauce  ju  rati)en.  —  gür  12—14  ^erfonen. 

15.  951anbct  'i^ubbing,  falt   unb   tuorm  ju   geben,   (Almond 

Pudding).  5  linken  Butter,  10  (gtbotter,  7  linken  3uder,  Saft  unb  abge= 
riebene  S(^ate  einer  Sitrone,  ^  ^;|5funb  mit  ettoa§  2Baffer  femgeftofeene, 
beffer  geriebene  SOianbetn  (narf)  I.  9io.  51)  unb  |  ^?funb  alte»  Semmelbrob. 
Se^tere^  Jüirb  abgefcfiält,  in  9Jii(d)  gelüeict)t  unb  au^gebrüdt,  bie  58utter 
meic^  geriil)rt  unb  bie  bemertten  2;t)cile  nad)  cinanber  Ijinjugefügt;  nad)= 
bem  bie  SJJafje  gut  gerütjrt,  ujirb  ber  fefte  (giipeißfd)aum  leicht  barunter 
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^cmif(f)t  unb  het  ^ubbing  fogleii^  au'f^  geuer  gebrarfit.  Wlan  lä^t  ben- 
Reiben  3  ©tunben  forf)en  unb  gibt  ©^aumfauce  ober  gi^uditi'aft  ha^iu  — 
%üv  12  ^erfonen. 

16.  Stöarmcr    SSaniHe « ^ubbtng    (Warm    Vanilla   Pudding). 

li  ^funb  Qlte§  äöeiProb,  lüoüon  bie  #rutte  entfernt,  fnapp  1  Quart 
frifc^e  @Qi)ne  ober  9KiI^,  ^  ^funb  Sutter,  5  linken  feinge[to§ene  S!J?anbetn, 
5  Un^en  bur(^gefiebter  Qvidex,  10  @ier  unb  etroal  mit  ^udn  felngefto^ene 
^anitte.  ®a§  Söeiprob  toirb  in  ber  !a(ten  (3at)ne  eingelüeidit  unb  fein 
gerieben,  bie  Sutter  ju  ©a^ne  gerüf)rt,  nnc^  unb  nad)  (gibotter,  9}Janbetn, 
3uder  unb  SSanide  fiin^ugegeben,  bie  5niaffe  i  Stuube  na<ij  einer  9tid^tung 
tyn  gerüf^rt  unb  alsbonn  ba§  ,^u  fteifem  @(^aum  gefditagene  ©itöei^  bur(f)= 
gemifc^t.  SRan  lä^t  ben  ^ubbing  3 — 2^  8tunben  fo^en  unb  gibt  eine 
^cf)oumfauce  baju.  —  gi'ir  12 — 15  ^erionen. 

17.  ^tt)icöacf=^ubbin0  (Zwielmck  Pudding),  f  ^funb  ^tüiebacf, 
mit  frifd)er  Butter  beftric^en,  1  Guort  SDiilc^,  9—10  gier,  f  ^:t5funb 
Äorint^en  unb  i  ^funb  Ütofinen,  beibe  gut  gemaf(^en,  (entere  au^geternt, 
^  ^funb  gef(^abte  S!)ianbetn,  2  gehäufte  (S^Iöffet  Quäev  unb  bie  bünn 
<ibgeid)nittene  unb  feingef)acfte  Schale  einer  t)albeu  ©itrone.  ®ie  gut  üor- 
geri(i)tete  gorm  wirb  einige  ©tunben  öor  bem  ^orf)en  be§  ^ubbing§  mit 
einer  Sage  3>üieba(f  belegt,  roobei  man  bie  Süden  mit  3^öiet)adbröbd)en 
ouSfiidt.  jDann  jerflopft  man  bie  ganzen  (gier,  gibt  9J?i(ct)  unb  ben  Qndev 
l^inju,  ftreut  tion  bem  oben  33emertten  einen  ^teil  über  ben  3^'Jieba(i  unb 
fät)rt  fo  fort,  h\^  eine  3^üiebad(age  ben  ©i^Iu^  bitbet.  ^arnac^  lüirb  bei 
ftarfen  3iüif(^enpaufen  bie  (Siermild^  taffenmei§  gleid)mä§ig  unb  (angfam 
i)arüber  nerteilt,  fo  ba^  foIct)e  bie  9J?affe  atlgemadi'burdijiebe  unb  bie  oberfte 
Sage  gleid^  ber  unterften  burd)meid)t  merbe.  Wlan  taffe  ben  ^^ubbing 
2 — 2^  ©tunben  fod^en  unb  feroire  it)n  mit  einer  guten  @(i)aum=,  9ftotmein= 
ober  gruc^tfauce;  le^tere  aber  mu^  gebunben  fein  unb  barf  ber  «Saft  nic^t 
ju  fet)r  gefpart  merben.  —  gür  li — 16  ^erfonen  t)inrei(^enb. 

18.  ^H)icbarf=^ubbinö  mit  So^anntäbceren  ober  faurctt  ^ix- 
ft^en  (Zwieback  Pudding  with  Currants  or  sour  Clierries).  ^erfelbe 
mirb  nacC)  3>oiebad^^3ui'^'i"9  (^J^o.  17)  bereitet,  jeboi^  net)me  man  tiierju 
8  (gier,  ftreue  ftatt  Slofinen  ^  ''^funb  ^ot)anni§beeren  unb  11  Unjen  ^itcEci-* 
bur(^  unb  üerfäume  ntd)t,  bie  ^^orm  nacf)  9^o.  1  reict)(id)  ju  beftreid)en. 
tiefer  ^ubbing  mirb  o^ne  Sauce  gegeben  unb  ift  üon  t)or5ügtid)em 
©efcfimacf.  —  gür  10—12  ^^erfonen. 

19.  ^avtotfcl=^^ubbiu0  (feör  ßwt)  (Potato  Pudding,  very  good). 
^  ^funb  S3utter,  G,  linken  burdigefiebter  3iidt'r,  1  Unje  füfee  unb  8  Stiicf 
bittere  feingefto§ene  SJJanbeln,  ßitronenfc^ole,  3intniet,  12  ©ibotter,  1^ 
^funb  geriebene  Kartoffeln  unb  i  ^^funb  alte»  geriebene»  ^ißei^rob.  ®ie 
Kartoffeln,  metcfie  fe^r  gut  unb  met)Iig  fein  muffen,  merbeu  am  2;age 
öort)er  reirf)tid)  l)a\h  gar  gefoc^t,  abgezogen,  aubern  jiage§  gerieben  unb 
ba§,  mag  f)tnter  bie  9ieibe  fäüt,  abgemogen.  ®ie  S3utter  mirb  ju  (Saf)ne 
gerieben,  bann  merben  3ii<^er,  9Jfanbetn,  Sitronenfd^ate,  3ini»ift  unb  nacf) 
unb  na^  bie  ©ibotter  t)inäugerüt)rt,  fomie  auc^  bie  Kartoffeln.    9larf)bem 
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bie  9}Jaffe  eine  gute  SBeile  gerüf)rt,  toirb  ha§>  SSei^brob  unb  barnac^  ber 
fefte  @(i)aum  ber  gier  burc^geniil'c^t.  Wan  laffe  ben  ^ubbing  1^  ©tunbe 
bacfen  ober  reic^Iicf)  2  Stunben  fod^en  utib  reirfie  eine  (Srf)aum==,  'Sinm--  ober 
gru(f)tfauce  baju.  —  gür  16—18  ^erfonen. 

20.  «V-ctncr  ^lcl)t=*:pubbttiö  mit  .^cfc  (Fine  Floiir  Pudding  witli 

Yeast).  li  ^:)5funb  feinfte^S  SQJet)!,  6  Un^en  ^orintf)en,  6  Unjen  au§ge* 
f ernte  Stofinen,  6  Un^jen  33utter,  1 — 2  Unjen  trorfne  ^efe,  6  (gier,  ftar! 
■J-  Quart  kumarme  9JJiI(f),  i  ^funb  3ucEer,  Schale  einer  Sitrone,  ^  9}iu§- 
fatnu^.  DfJa^bem  bie  53utter  lüeicf)  getüf)rt,  löerben  nad)  unb  nacf)  bie 
ganzen  @ier,  abtt)ed)felnb  SKet)!  unb  Tlilä)  unb  ba§  Uebrige  ^in^ugerü^rt, 
jule^t  lüirb  bie  mit  ettt»a§  SJJiIrf)  jerrütirte  §efe  bur(^gemifrf)t,  bie  99^affe 
mit  einem  flad)en  fiöl^ernen  Söffet  tüctitig  gefc!^Iagen,  fo  ba^  fie  Slafen 
mirft,  in  bie  jugeric^tete  gorm  gegeben,  in  laumarmeg  SSaffer  gefteHt  unb 
2^  ©tunben  getorf)t.  (S§  fann  eine  Ütumfauce  baju  gegeben  n^erben;  aud^ 
mirb  biefer  ^ubbing  o^ne  «Sauce  ^u  33raten  unb  gefod)tem  Dbft  ange= 
rid)tet.  —  33ei  einigen  ©d^üffeln  für  8—9  ^erfonen. 

21.  ©cwöönltd^cr  ^cfjt'^ubbing   mit  ^cfc   (Common  Yeast 

Pudding).  1|  ^^funb  gute§  9J?e^r,  1—2  Unjen  trocfne  ober  4  e§Iöffel 
gemdfferte  birfe  |)efe,  3 — 4  Un^en  gefdimotsene  93utter,  4  (g^Iöffel  ßucfer, 
S^ofinen  unb  ^orintt)en  no^  33eiieben,  jufammen  etma  7—8  Unjen, 
fnapp  I  Ouart  laulüarme  SOJitc^,  2  (Sier.  Man  rüt)rt  bie§  aüeS  untere 
einanber,  tä^t  e§  üor  bem  ^orf)en  in  ber  gorm  aufget)en  ober  ftetit 
bie  ^orm  in  Iaun)arme§  SBaffer  unb  Iä§t  foI(^e§  langfam  ^um  ^o(^en 
fommen.  (gine  {^rud)tfauce,  ober  gefcftmoljene  S3utter,  ober  ge!D(^te§  Obft 
mit  reicf)Ii^  S3rüt)e  baju.  —  ®ie  |)älfte  biefer  Portion  reicht  f)in  für 
6 — 7  ^erjonen. 

22.  ^mma^^ubbiltö  (Emma  Pudding).  1  Xaffe  Sucfer,  i  Saffe 
iButter,  I  Xaffe  Wüdj,  2  (£ier,  2  Xfieetöffet  33acfpu(tier,  unb  9JJeI)I  genug, 
um  einen  guten,  nid)t  ^u  fteifen  'Jeig  ju  marf)en,  mirb  ^ufammen  gemifc^t 
unb  in  einer  tänglicfieu  ff^moten  .^ud^enpfanne  gebacfen. 

9t  u  m  =  (S  a  u  c  e  b  a  5  u.  |  Xaffe  S3utter,  1  2;affe  ^nän  toirb  gut 
jufammen  t)errüt)rt,  bann  gibt  man  1  @i  unb  3  %i)täö'\\d  9ium  baju, 
rüf)rt  auc^  biefe§  gut  um,  mäf)renb  man  e§  über  einen  Xopf  üoH  fodbenbem 
SSaffer  ftetit,  löfet  e§  aber  ni(f)t  pm  Podien  fommen.  9^arf)  ©efaüen  fann 
and)  folgeube  ©auce  ju  biefem  ^ubbing  gegeben  merben: 

^u b bing  =  @ au ce.  1  Xaffe  Sudev  Ujirb  mit  ^  Xa\\e.  Söutter 
gefocf)t,  bi§  fid)  ber  Bucf^^'  aufgetöft  t)at,  bann  gibt  man  1-|  Xaffe  foc£)enbe^ 
2Baffer  ba^u  unb  Iä|t  e§  pfammen  auffoc^en.  SSenn  bie§  fodit,  gibt  man 
1 — 2  S()eetöffel  in  SGSaffer  aufgelöfte  9Kai§ftärfe  baju,  lä^t  bie  ©ouce 
etiüa§  abfül)len  unb  gibt  oI§  SBür^e  SBanifle  ober  9ium  baju  ober  auc^ 
@aft  üon  (Srbbeeren  ober  anberem  Obft. 

23.  Wd]h  unb  äßcijjbrob  =  ^ubbinö  a»  ßcfoi^tcm  Obft,  tjor« 
üttfllit^  au  Situeu  ober  frifr^cu  3ioctf(^cu  (Pudding  of  Flour  and 
Wiieat  Bread,  to  be  served  witli  Fruit,   Pears  or  fresh  Prunes). 

Änapp  i  Quart  Tliiä),  3  Unjen  «utter,  7  Unjen  gute§  9)ief)t,  8  gier. 


SBarme  $ubbing§.  193 

J  Xfieetöffel  9[)iu§fatbtüte,  ^  ^funb  alte§  aeriebene^S  SBeipvob,  2  (ggöffel 
Sucter,  i  ®la§  9tum.  S)ie  |)älfte  öer  iöutter  wirb  gei'c^mol^en,  9}ie^l  mit 
9JJiId)  angerü{)rt  hinzugegeben  unb  fo  lange  gerüt)rt,  6i<§  fid)  bie  Wla\\e 
Dom  Xopfe  löft.  9iaä)bem  bie  ftärffte  §i|e  ücrbanipft  ift,  tüirb  ha^  9lbge= 
rüf)rte  mit  ben  ©ibottern,  ber  SDZu^fatblüte  unb  bem  ^ndet  tüchtig 
gefc^Iagen,  bann  ha^  SBei^brob  bnrrf)gerüf)rt,  barnai^  ber  fteife  (gier= 
jcftanm  unb  jute^t  ber  9tum  eben  buri^gemifi^t.  ®er  ^ubbing  tt)irb 
2|-  ©tunben  gefoät  unb  gibt  mit  geforf)tem  Obft  ein  fättigenbeS  @erid)t 
für  etroa  8  ''^ßerionen. 

24.  <S(i^it)arjbrob=^-Pubbiuö  (Pudding  of  Brown  Bread).  6  Unjen 
Söutter,  6  Unjen  Bucfer,  8  gier,  etlüa§  yjelfen,  3'""«^^,  S^arbamom, 
(Zitronen fct)ate,  ^  ^funb  ^orint^en,  ^  'ißfunb  atte§  geriebene!^  unb  burct)= 
gefiebteä  (gdiraar^brob.  ®ie  Sutter  lüirb  ju  @af)ne  gerieben,  ©etüürje, 
ßibotter,  i?orint()en  unb  ha^  8d)tüarjbrob  linjugerü^rt,  gule^t  ber  fteife 
©rf)anm  ber  6ier  burdfigemii^t,  fowie  and)  i  (S(a§  9?um.  tiefer  ^nbbing 
Jüirb  2i  8tunben  getod^t  unb  eine  Sd^aum^  ober  Stotiüeinfauce  baju 
gegeben.  —  gür  10 — 12  ^erfonen. 

25.  SdjiüaqBrob  =  ^iibbtng  mit  SJlaiibclu  (Pudding  of  Rye 
Bread  with  Almonds).  i  '"^funb  alte§  geriebene!^  unb  burd)gefiebteä 
©d^tüar^brob,  i  ^:}5funb  Sutter,  1  @Ia§  9tottüein,  12  (gier,  i  ^:^funb  burc^= 
gefiebter  ßncfer,  i  ^funb  geriebene  ajianbeln,  1  St)eelötfel  üott  3^1""^^^ 
obgeriebene  (Srf)a(e  einer  t)alben  gitrone  unb  2  9Jie[ferjpi^en  jerfto^ene 
^arbamom=Slörner.  ®a§  ©c^tüar^brob  wirb  mit  ber  S3utter  über  geuer 
eine  SSeile  gerüf)rt,  bann  ber  2öein  ba^u  gegeben.  (£tit)a§  abgefüllt,  fügt 
man  ba§  Uebrige  nad)  unb  nac^  unter  ftarfem  $Rüt)ren  ^injn  unb  mifc|t 
ben  fteifen  @d)aum,  tpie  immer,  ,5u(c^t  buri^  bie  9Jlaffe.  SDJan  fod)t  ben 
^ubbing  2—2^  ©tunben  unb  gibt  eine  9iottüeinfauce  baju.  —  gür 
12—14  ^erfonen. 

26.  ^rin3rcöcnten='^ubbiug  (fc^r  gut)  (Prince  Consort  Pudding), 
^^funb  an-ogefernte^ioiHnen,  ^ ''^funb  S^orint£)en,  i'^^funb  feingefc^nittene 
SUfanbeln,  6  Unsen  3uder,  14  (5ier,  fnapp  f  Quart  SKilc^,  18  Unjen  2  2;age 
atte§  9JJiid)brob,  ot)ne  9tinbe  gemogen.  ^a§  S3rob  luirb  in  @d)eiben  ge= 
fd)nitten,  in  S3utter  getb  gebraten  unb  in  Söürfel  gebro^en.  TlUd),  3nder 
unb  @ier  nebft  (Jitronenfdiale  merben  ^ufammen  gefc^Iagen;  ba§  Uebrige 
tüirb  lagenlüeife  in  bie  jugerid^tete  gorm  gefegt  unb  lüie  ^tfiebad-^ubbing 
mit  ber  Siermild)  übergoffen.  9Jian  tä^t  ben  '»ßubbing  2 — 2|-  (Stunben 
tod)en  unb  gibt  eine  |)imbeer=  ober  ^ot)anni'§beerfauce  bo^u.  —  gür 
15—18  ^erfouen. 

27.  2öciprob  =  ^45iibbiu8  (jcfjr  loo^Ift^mccfcnb)  (Wliite  Bread 
Pudding).  2  ^funb  2  linken  2  Sage  alteg  SSeiprob,  i  ^f"nb 
SButter,  10  gier,  i  ^funb  ßuder,  i  ^:)5funb  ^orint^en,  3immet  ober 
eitroneufdiale  unb  ein  f leine»  (3ia^  dimn  ober  ?trraf.  (Sin  3"^^^  >^on 
2i  Unje  feingefc^nitteneu  ober  gröblich  gefto^enen  aJJanbeln,  i  Unge 
Zitronat,  etma§  9ielfen  unb  ^arbamom  mad^t  biefen  ^ubbing  ganj  be- 
fonber*  fein.    ®a§  3Bei§brob  tt)irb  abgefd)ält,  gerieben,  über  geuer  mit 
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bcr  §älfte  ber  S3utter  qerüfirt,  bi§  e§  recf)t  l)ei^  geiüorben,  bie  9tinbe  mit 
9Jti((|  5U  einem  birfen  33rei  gefod^t  unb  fein  cjerü{)rt.  2>onn  reibt  man  bie 
übrige  93utter  toei(^,  rü£)rt  nad)  unb  na<i)  (Sibotter,  Qudev,  ©ettJÜrj, 
^orintt)en,  ba§  etioa»  obgefü^Ite  SSeiProb  ^in^u,  fomie  aud)  ben  festen 
@rf)Qum  ber  @ier  unb  gule^t  ben  9him.  ®er  ^ubbing  mirb  2^  ©tunben 
getod)t  unb  eine  Schaum-  ober  9tumfauce  baju  gegeben.  —  gür  16—18 
^erfonen. 

28.  @(^ofoIabcu=^ubbtng,  warm  unb  fott  ju  ßekn  (Chocolade 
Pudding,  to  be  served  warm  or  cold).  gür  12—15  ^er[onen  nebme 
man  l  i^funb  SSutter,  ^  'j)3funb  bnrrfigefiebten  3u<^ei'^  1^  @'cr,  ^  ^^funb 
geriebene  ober  feingefto^ene  9Jianbein,  Inapp  7  Un^en  geriebene  unb 
burdigefiebte  ©ctiofolabe,  etmag  mit  Quäev  feingefto^ene  SSanide  ober 
3inimet,  fomie  eine  ^ri[e  ©at^.  2)ie  S3utter  toirb  ju  (Sat)ne  gerieben, 
nac^  unb  nacö  inerben  3uc!'^'-*/  (Sibotter,  SOianbetn,  (Sd)ofotobe  unb  ^aniHe 
{)inäugefügt,  ^  ©tunbe  ftort  gerül)rt,  ba§  gu  @d)aum  geid£)Iogene  ®itt)ei^ 
leicht  burdjgemifc^t  unb  ber  ^ubbing  1  Stunbe  bei  mittelmäßiger  ßi^e 
gebaden.  2Bün[_^t  man  ibn  fatt  ^u  geben,  [o  toirb  er  2  ©tunben  getoc|t 
unb  eine  SSanitteiauce  ba^u  gereidit. 

29.  @(i^ncc  =  5lc^fcl»^ubbtiig    (Siioav    Apple    Pudding),     ein 

^ubbing=@efd)irr  füüt  man  i)alb  üoll  mit  3(epfelbrei,  ber  mit  S3utter, 
3ucfer  unb  9)in§tatnuß  burrfigerü^rt  mürbe.  ^IRan  gießt  barüber  einen 
Xeig,  gemacht  üon  1^  Xaffe  SOZe^t,  üermiicf)t  mit  2  gef)äuften  Xf)eelöffeln 
üoll  93acEpnIoer,  einem  I)a(ben  Xfieelöffel  öoH  (galj  unb  einem  fößlöffet 
üoll  SiJierenfett  (get)adt)  ober  (Scfimat^,  aöeS  bie^  oerrii!)rt  in  cttva  einer 
^^affe  öoll  Wxid) ;  ber  Xeig  foÜte  giemlic^  birf  fein,  aber  ni(i)t  fo  fteif,  mie 
5U  93iyquit§.  3)ie§  fottte  in  einem  ©teamer  (double  boiler)  f  ©tnnbe 
gefod)t  merben.    8iißer  dta^m  ober  eine  9JJiI(^[auce  mirb  ba^u  gegeben. 

30.  23crUncr  ^ubbing  mit  5rü(^tcn  (Berlin  Pudding  with  Fruit). 

50^an  bädt  au§  gutem  ©iertuc^euteig  fünf  bünne  '>}5fanntu(^en.  3n5mifd}en 
üerrüt)rt  man  6^  Unjen  Wd)i  mit  i  Quart  9iaf)m,  SSanille^uder,  ©alj 
imb  3  Unjen  S3utter  -^u  einem  2;eig,  ber  fid)  oon  bem  ^oc^topf  Io§(öft, 
oermif^t  it)n  mit  4  gan,^en  ©iern  unb  4  (äibottern  imb  gie^t  ben  @iiüeiß= 
fd)nee  üon  4  ©imeiß  burd^  bie  SJlaffe.  9hin  ftrcid)t  man  eine  glatte  ©türj^ 
form  mit  ^öutter  au§,  belegt  fie  am  Soben  mit  gebutterter  ^apierfd)eibe 
unb  belegt  ben  33oben  in  gefdimadooder  SBeife  mit  obgetropften,  einge= 
ma(^ten  grüd)ten  öerfc^iebenfter  5{rt.  Ueber  bie  grü(^te  mirb  ber  öierte 
^eil  ber  ©iermaffe  geftri(^en,  ein  ^^fannfud)en,  ber  nad)  ber  f^orm  ^urec^t 
gefi^nitten,  mirb  übergebedt  unb  bie§  nod)  öiermal  Jüiebert)oIt,  mobei  ein 
^fannfu(^en  ben  ©i^Iuß  bitbet.  dJlan  fodjt  ben  ^ubbing  1^  ©tunben, 
ftürjt  i()n  unb  gibt  it)n  mit  3lprifofenfauce  jn  %\\d). 

31.  ©uflUjt^cr  5tepfct  =  ^ubbiiiö   (für  einen  täglidjcu   2ifd)) 

(English  Apple  Pudding,  Plam).  l  ^^funb  feine^5  dJle^l  i  ^^funb  fefte^, 
eine  9'iad)t  geiuiifferte^  unb  ganj  fein  gefc^abte'o  3^ierenfett,  1  geljäufter 
^t)eelöffel  öott  putoerifirter  ^ng'ücr,  be^glcidjen  ©alj.  ®ie»  atte§  reibt 
man  gut  untereinanber  unb  mac^t  bann  mit  faltem  SBaffer  einen  Seig 
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t)Qrau§,  ber  tüte  SBei§t)robteig  tüi^tig  tierarbeitet  tüirb  unb  nicf)t  an  ben 
^änben  flebt.  ®ann  roüt  man  ben  Xeig  runb  aii§,  legt  eine  (geröiette  in 
eine  tiefe  ©diüffei,  ftöubt  etlüa§  SDJe^t  barüber,  legt  ba§  aufgerollte  53tatt 
t)inein,  füllt  e^  mit  in  Stiertet  gef(^nittenen  fauren  ^(epfeln  unb  einigen 
ganjen  9ielfen,  brüdt  ben  Seig  oben  feft  jufammen,  binbet  ba§  ^uc^  ju 
unb  fod^t  ben  ^ubbing  in  focf)enbem  SBaffer  unb  2  ß^Iöffel  ©atj  2  Stunben 
ftorf  unb  ununterbro^en,  o^ne  tuelc^e^  ber  ^ubbing  einen  bii^ten  Streifen 
er{)ält.  Tlan  feroiert  it)n  o^ne  @auce  mit  Qudev.  —  S(I§  einjelne^  @e= 
ri(f)t  nad)  einer  etma§  föttigenben  ©uppe  für  6  ^erfonen;  befonber§  ift 
Kartoffelsuppe  mit  ^^leifdiejtraft  ju  empfef)ten. 

32.  Cöfts^iibbiiiö,  fcfjr  m  empfehlen  (Superior  Fruit  Pudding). 

2  ^funb  2  Un5en  2  Xage  alteä  SSeiprob,  tnapp  1  Ouart  mUd),  i  ^funb 
S3ntter,  10  @ier,  je  naä)beni  ba^S  Dbft  öiet  ober  meniger  (Säure  ^at,  6 — 8 
lln.^en  geriebener  Quätr,  ßitronenfdiale  unb  3i'i"^ct,  an<i)  nad)  ©efaden 
4  ^^funb  Korintf)en.  ®a§  Söei^irob  tuirb  bünn  abgefd^ält,  in  Heine  ©türfe 
gebrochen,  mit  ber  SD^itc^  unb  Söutter  fo  lange  über  ?^euer  gerüt)rt,  bi§  e§ 
fic^  Dom  !Jopfe  tiift,  unb  gum  ^^Ibbampfen  ^ingefteüt.  ©ann  rüi)rt  man 
obige  Seile  —  ben  fteifcn  (Simeifsfi^aum  jule^t  —  t)in5u,  gibt  bie  SJlaffe 
abmedifelnb  lagenmeife  mit  in  <Srf)eiben  gefc^nittenen  fauren  5(epfetn  ober 
mit  Kirfd^en  in  bie  gorm  unb  forf)t  ben  ^ubbing  2  ©tunben.  jDerfelbe 
!ann  obue  Sauce  mit  Qudn  gegeben  mcrben.  —  f^ür  12—15  ^erfonen, 

33.  23roö=^ubbtttg  mit  5te^)fcl  (Brown  Betty),  ^n  eine  ^ubbing= 
from  ober  eine  Pfanne  t^ut  man  abmec^felnb  eine  Sage  öon  in  ©tücfe  ger* 
fc^nittenen  51epfeln  unb  ^robfrumen;  jebe  Sage  mirb  mit  ffeinen  ©tücfen 
IButter  belegt,  mit  ßüäev  unb  mit  einer  Briefe  öon  gema{)Ienem  i^immet, 
9ielfen  unb  5^et!enpfeffer  beftreut.  SBenn  bie  3^orm  gefüllt  ift,  giep  man 
eine  S^affe  Sirup  unb  SSaffer  gu  gleichen  5;^_ei{en  über  bie  9}?affe.  9J?an 
ftcllt  bie  f^orm  in  ein  @efä^  mit  I)ei^em  SBaffer  unb  bacft  bie  Speife  etttja 
f  Stunbe  ober  bi§  bie  5(epfet  meic^  finb.  SSirb  mit  füfeem  5Rat)m  ober 
einer  anberen  Sauce  gegeffen.  9tofinen  ober  gefiadte  9[)ZanbeIn  mad^en 
ben  ^ubbing  feiner. 

34.  ©cöarfencr  Zitronen s^ubbiiiö   (Baked  Lemon  Pudding). 

®ie  S3cftanbteile  biefe§  ^ubbingg  finb :  1  Cluart  Wüd),  2  Xaffen  93rob= 
frumen,  4  @icr,  SBei^e»  unb  SDotter  feporat  gefd)Iagen,  ein  eigro^e§  Stücf 
58utter,  1  Xaffe  meiner  Qndcx,  eine  grof^e  Zitrone  —  Saft  unb  geriebene 
Senate,  'ifilan  ert)i^t  bie  Wiid)  unb  gie^t  fie  über  bie  S3rob!rumen,  gibt 
bie  S3utter  baju,  bebedt  bie§  unb  läp  e§  tueid)  merben.  yRan  rü!)rt  3uder 
unb  ©ibotter  fd)äumig  unb  gibt  ey  in  bie  öer!ü{)Ite  9!J?affe  nebft  ber  ge= 
riebenen  Sd)ate.  ®er  $ubbing  mirb  in  einer  mit  $8utter  bejtric^enen 
Sd)ate  ober  j^orm  gebaden,  bi§  er  feft  unb  ein  menig  braun  ift,  i — f 
Stunbe,  Sßenn  er  gar  ift,  3ie'f)t  man  {t)n  an  bie  93adofentf)ür  unb  beftreid)t 
it)n  mit  einem  65ufe,  bereitet  an^  bem  (giloeifB,  ju  fteifem  Sdinee  gef(^(agen, 
nebft  4  (Sßtöffet  putüerifirtem  3"rfer  unb  bem  (Sitronenfaft.  Tlan  fc^iebt 
ibn  mieber  in  \>tn  Ofen  unb  lä^t  ifm  ftroljgelb  tuerben.  @r  mirb  mit 
einer  (Sitronenfauce  gegeffen. 
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35.  ^ronSbccrcus^^ubbiiiß  (Cranberry  Pudding),  ^an  giefet 
!Eo(f)enbe§  SBafjer  über  ein  ^^^int  Sörobfrunien,  fd}miljt  einen  (Sfelöffel  üott 
33ntter  unb  rüt)rt  fie  ba,^u.  Senn  ba§  53rob  lueid)  i[t,  gibt  man  2  (gier 
ba,^u  unb  öerrüt)rt  fie  griinblic^  mit  bem  Sörob.  ^Darauf  gibt  man  1  ^int 
ge!ocf)te  S3eeren  mit  Qudn  noc^  belieben  baju.  dJlan  !ann  irgenb  ein 
Obft  anstatt  ber  beeren  gebraud}en.  ^firfid)e  in  ©(Reiben  gefc^nitten  finb 
au§ge,^eirf)net.  9JJan  bacft  ben  ^ubbing  in  einer  ^ud)enpfanne  unb  gibt 
eine  fü^e  (Sauce  baju. 

36.  2Scintrauku=3>ubbtn8  (Grape  Pudding),  i  ^funb  Sutter, 
8  gier,  ^  ^funb  feingeftofsene  9J^anbeIn,  ^  ^^funb  "burd)gefiebten  S^^^^r 
3immet,  au^  ^mä:}  !öelieben  etlüa§  ßitvonenfrfiale,  f  ^funb  abgefrf)älte§ 
Söeifebrob,  ein  (Snp|)enteUer  üoll  abgepflücfter  Xvauben.  Wan  rüeid)t  ba§ 
2öei|brob  in  falte  Wüd\  ein,  brücft  e§  aii^,  rüf)rt  bie  $8utter  gu  ©a^ne, 
gibt  ©ibottcr,  Qnäex,  ©etuürj,  "iia^  SBei^brob  boju  unb  mifd)t,  nad^bent 
bie  schaffe  ftar!  gerül)rt  ift,  bie  Trauben  uebft  bem  (gimei^frf)aum  burrf). 
Wlon  Ia[fe  biefen  ^ubbing  2  ©tunben  !od)cn.  (gine  ©d)aumfauce  ift  am 
angenet)mften  ba5U.  —  gür  8—10  ^erfoncn. 

37.  ^or!ff)tre  ^4>»i>^infl   <tl§  93ci(agc  ju   Jöraten   (Yorkshire 

Pudding  to  be  served  with  Koast).  2)a3u  geboren:  6  (g^Iöffel  9Jie()(, 
3  gier,  ba§  SSei^e  gu  @d)nee  gefditagen,  1  ^int  Wüö^,  S3vatenfett  unb 
©0(5.  20  9)iinuten  baden,  '^an  rüt^rt  ha^^  S3ratenfett  unb  ha^^  ßJelbe 
be§  (Sie§  gut  burd)einanber,  fügt  bann  ein  tuenig  MWd}  Iiin^u,  bann  ba» 
äHe^I  unb  ©al5,  bann  bie  übrige  SJiilc^  unb  ^nle^t  ben  fteifen  (Sd)nee. 

38.  23cttelmantts^ubbtnö  (Reggars  Pudding).  |)ier3U  nimmt 
man  1  ©uppenteßer  üotl  geriebene^  ©d}>üar5brob,  1  %a\]e  Sorintfien, 
ettt)a§  S3utter,  1  ©uppentetfer  Pott  gefd)nittene  Stepfet,  Qndn  unb  ^ii^niet. 
3uerft  füllt  man  in  bie  gebutterte  ^ubbingSform  eine  Sage  ©(^tüarjbrob, 
barauf  ©tüddien  58ntter,  bann  eine  Sage  5(epfel,  ^orintf)en  unb  ©tüdd)en 
SButter  barauf  enbenb.     llngefäf)r  1  ©tunbe  baden. 

39.  Onfcl  %mi^  ^ubbtiig  (Uncle  Toms  Pudding),  ^n  einer 
<Bä:)nU  rütjrt  man  ^  ^sfunb  9)?el)l  mit  ^  '^I^fnnb  ©irup  an,  ^  ^fuub  mit 
etma§  Wd)[  fein^cbadte»  S^inb^nierenfett,  2  Unjen  gefto^enen  Qüdci:, 

1  2;t}eelöffet  i^nginer,  1  2;i)eelöffel  3^"""^^  tüenig  S^Jelfen  unb  SO^n^fat- 
btüte,  1  S^eeiöffel  boppeI!ot)Ienfaure'^  Dtatron,  etma§  ©al,^;  bann  fd)Iägt 
man  eine  mittelgroße  ^iaffe  S3uttermild}  mit  2  (giern,  mifd)t  fie  in  ben 
Xeig  unb  gibt  biefen  in  eine  butterbeftrid)cne  gorm,  um  ben  ^ubbing 

2  ©tunben  jn  !od)cn.    @ine  meiße  ©d)anmfance  reid)t  man  baneben. 

40.  ^cbatfcncr  ^OlatSmcfjIs^iibbiug  (Baked  Cornmeal  Pudding). 

Sine  tteine  Saffe  9){ai§met)l  unb  ^  Xaffe  ^^ci^enmeljt  lüerbeu  mit  etma§ 
falter  Wxlä)  üerrü^rt.  SJJan  Uifjt  1  ^int  Wüd)  gum  ^od)cn  fpmmen, 
rüt)rt  bie  9Waffe  tiinein  unb  läfjt  fie  folgen,  bi§  fie  bid  tuirb.  darauf  t»er= 
bünnt  man  bie§  mit  fatter  9!}ii(d^,  bi§  e§  eine  mittelmäßige  ^^eigbide  ):)at. 
Söa-^u  gibt  man  |  Slaffe  ©irup,  2  (gier,  2  (Sßlöffet  Butter,  ein  luenig 
©al^,  einen  (Sfjlöffet  ttotl  geftoßenen  3'"^"'^*  unb  S[Ru§tatnuß  gemifd)t. 
f  Xljeelöffcl  üott  ©oba  gibt  man  baju,  gerabe  beöor  mon  ben  ^ubbing  in 
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ben  Ofen  ftettt.  dJlan  hadt  it)n  2  ©tunben,  bocE)  tüenn  ber  ^ubbing 
eine  t)albe  ©tunbe  geborfeii  ^at,  rü^rt  man  if)n  tüditig  burcf)einanber  unb 
tö§t  it)n  bann  fertig  barfen.  ©r  tüirb  f)ei&  ju  %\'\<i)  gebrarfit  unb  mit 
SSeinfauce  ober  Söutter  unb  (Sirup  gegeffen. 

41.  ^iiölifi^cr  warmer  fJrtcifj^s^-lSubbinö  (Warm  English  Meat 
Pudding).  9}ian  nimmt  2  ^funb  fd^ierei^  Oiinbfleift^,  fd)abt  e#  öon  hen 
Seinen  unb  f)acft  e§  mit  einer  fleinen  3^öiebei  ganj  fein.  S)Qnn  reibt 
man  i  ^funb  93utter  gu  (ga^ne,  rüJ)rt  narf)  unb  nacf)  tiinju  8  ganje  gier, 
einige  Söffet  faure  (2af)ne,  (Sitroneufdiale,  etma^  Pfeffer  unb  D^ielfenpfeffer, 
einen  mijgtid)ft  frifdien,  gereinigten,  gan^  fein  get)adten  |)äring,  3  Unjen 
nidit  frifd)e§  SBei^brob  Di)ne  9iinbe,  in  faltem  SBaffer  etrt)a§  gemeid)t  unb 
an^gebrüdt,  fein  ge^adte  6;{)ampignon§  unb  aifJordjeln  unb  ba§  ni}tige 
(Sat^.  jDiefe  gut  gemengte  9Jiaffe  mirb  in  einer  lüot)1 5ugerid)teten  gorm 
2  ©tunben  ununterbrochen  gefod)t,  6^3  !ann  eine  ^rebS-  ober  SJiorc^elfauce 
bagu  gegeben  tüerben ;  bei  le^terer  bleiben  bie  SJZorc^etn  im  ^ubbing  toeg. 

42.  ^ubbtng  öon  foltern  ^alMkaten,  am  Beftcn  tt»arm,  boi^ 
au^  falt  gu  gektt  (fc^  empfcOIeu^mert^)  (Pudding  of  Veal  Roast 
lo  be  served  warm  or  cold).  if  ^^funb  öon  i)out  unb  (3et)nen 
befreiter  Kalbsbraten  üon  gan^  fri)d)em  @efd)mad,  fefjr  fein  get)adt,  8  (Sier, 
impp  6  Unjen  S^utter,  2 — 3  Unj\en  2  2;age  atted  abgefc^älteS  unb  ge== 
TtebeneS  9J?iId^brob,  ^  Dbertaffe  fü^e  (Saftne,  6  fteinge^adte  @d)alütten, 
<Ba\^  unb  etiüa§  9Jiu§!atnu^.  ®ie  (Schalotten  toerben  in  1  Un^e  ber  be= 
merften  ^Butter  gefc^toi^t,  bann  2  (gier  mit  2  (SB^öffel  SBaffer  jerflopft, 
{)in3ugegebcn  unb  fotd)e§  ju  iueic^em  9tüf)rei  gemactjt.  SDarnad)  reibt  man 
bie  übrige  S3utter  ^u  Sat)ne,  gibt  na^  unb  nad)  6  ©ibotter  tiinju  unb  rü^rt 
€§  eine  SBeile  ftarf  nac^  einer  (Seite  i)in,  wo  bann  ütü^rei,  9}iitd)brob, 
@a^ne,  9JZu§!atbIüte,  Kalbsbraten,  ba§  nötige  ©atj  unter  ftetem  Um= 
rüt)rert  tiinjugefügt  unb  barauf  ba§  jn  fteifem  <Bii)anm  gefcf)Iagene  ©imei^ 
bnrdögemifc^t  toirb.  SDer  ^ubbing  mirb  in  einer  gut  t)orgerid)teten  gorm 
1|  Stunbe  ge!od)t  unb  mit  einer  Sfiampignon-,  Kreb§=  ober  Kraftfauce 
f)ei^  jnr  Stafet  gegeben.  Kalt  mirb  berfetbe  mit  einer  Sauce  feröiert,  bie 
t)on  einigen  !^artgefod)ten,  feingeriebenen  ©ibottern,  reict)Iid)  feinem  Oel, 
UBeineffig,  Sudtr:,^  Kapern,  ettüaS  Senf  unb  Pfeffer  gut  gerührt  tüirb.  — 
^ür  12—14  ^erfonen. 

43.  ^reö§=^ubbinö  (Pudding  of  Crabs).  1  ^funb  6  Unjen  gutes 
2  2;age  alteS  äöei^brob,  ^  Quart  frifct)e  mHä),  3  Unjen  Krebsbutter, 
10  frifdie  gier,  i  ^funb  bur(^gefiebter  S^idev,  ^  Un,^e  geftofeene  bittere 
SRacronen  ober  bie  Sd)ate  einer  ßitrone,  fnapp  i  ^funb  feinget)adteS 
^ierenfett  unb  18  Stüd  tleingefdjuittene  KrebSfdilüän^e.  (£S  tüirb  üon 
^eiProb  bie  Krufte  bünn  abgefd)nitten,  foIcfieS  in  ber  SO^itc^  gemeiert  unb 
gän^iic^  gerbrüdt,  barauf  bie  Krebsbutter  meic^  gerieben.  SDann  rüt)rt 
man  nad)  unb  nac^  (gibotter,  Qüä^v  unb  9!)iacronen,  Sfiierenfett  unb  bie 
KrebSfcfiiüänje  tiinju,  mifd)t  äute^t  ben  fteifen  Sd)aum  ber  @ier  burc^  unb 
läfet  ben  ^;)5ubbing  2.j  Stunben  !ocf)en.  (£S  tüirb  eine  Sauce  üon  (Sabne 
ober  9J?itd)  unb  Krebsbutter  baju  gefoc^t  unb  mit  (gibottern  abgerüfirt. — 
gür  14—16  ^erfonen. 
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44.  23ecf[tttfe»^ubbing  (Beelsteak  Pudding).  9)ian  belege  eine 
^ubbingSform  mit  einem  einfachen  Seig  üon  ge^adtem  9Jierenfett  unb 
Tle^l  mit  SBaffer  gemifc^t,  nur  einmal  1  ^oü  bicf  aufgerollt;  gerfi^neibe 
1  ^funb  ,, Round  Steak"  unb  beftreue  e§  mit  SOie^I,  Pfeffer  unb  ©atj. 
SRan  gerfiacte  bann  eine  Meine  Bliebet  fein,  tf)ue  alle§  in  bie  belegte 
f^orm,  füge  eine  Saffe  SBaffer  tiingu,  bebecfe  mit  bem  übrig  gebliebenen. 
2:eig  ba^  ©anje  in  ber  gorm  unb  binbe  e§  in  ein  gut  mit  Tld)i  beftreute^ 
Znä).  Tlan  laffe  nun  eine  ©aucenpfanne  üoH  SKaffer  in  ftarfe§  Podien 
tommen  unb  taudie  bie  in  "tai  3;u(^  gei)üHte  t^orm,  bo§  Obere  be§  ^ubbing§ 
nac^  unten  gerid)tet,  in  bo§  fod^enbe  SSaffer  unb  laffe  c§  nun  2^  ©tunben 
in  ber  offenen  Pfanne  foi^en,  SBaffer  t)in5ufügenb,  njenn  e§  öerbampft.  — 
■Sie  9Jiere  eine^  (5d)afe»  in  Heine  ©tücfe  gefd^nitten  gibt  ber  Sauce  einen 
befonber§  guten  ©efc^mad, 

45.  ^-ßubbiug  mit  .^albSftt^eii  (Pudding  witli  Calfs  Feet).  «ier 
^atbgfü^e  ^iebe  fo  meid),  baß  ba§  gleifd)  öon  hcn  ^nod)en  fäüt,  ^arfe  biefe§ 
mit  2  Un,^en  ^albSnierenfett  febr  fein.  9ftü^re  e§  mit  4  (Sigelb,  if  Ungen 
feinem  9JZe{)I,  ©al^  unb  etma§  9Jiu§!atnu^  i  ©tnnbe  lang,  gielje  ben  fteifen 
©(^nee  ber  (Simei^  Ieid)t  barunter  unb  füHe  e^3  ein.  SSirb  1^  ©tunben 
gefotten  unb  mit  einer  fräftigen  S8rüt)e  aufgetragen. 

46.  t^nfc^=5pubbinö  (Fish  Pudding).  Stuf  l  ^:ßfunb  gifdi  net)me 
man  4  Unjen  geriebene  meifee  ©emmel,  ^  ^funb  33utter,  4  (gier,  4  Ober- 
taffen  t)oü  faure  ©a^nc,  etma»  ä)hi§!atnu^,  etma§  9)?u§fatblüte,  ge^acfte 
^^eterfilie  unb  ©alj  nad)  ®efd)mad.  SDer  gifd)  mu^  gefod^t  unb  fein- 
ge^acft  merben.  Tlan  rüf)re  bie  Butter  gu  ©at)ne,  gebe  bann  ba^  Öielbe 
üon  ben  @iern,  ben  gefiacften  gifd^,  bie  ©emmel  unb  alle§  anbere  I)inäu, 
rü^re  e§  tüchtig  bur^einanber  unb  gebe  bann  ben  fteifen  @d)nee  ber  (Jier 
f)in5u.  ©oüte  bie  SJiaffe  gu  fteif  fein,  fo  fann  man  nod)  etma§  fü^e  äRil^ 
^injufügen.  ©iefer  ^ubbing  mu^  2  ©tunben  !od)en.  ®§  gef)ört  eine 
5tuftern=  ober  ©arbettenfauce  baju;  in  (Ermangelung  einer  fotcben  tann 
man  aud)  ein  ©tüd  iöutter  nebmen,  meil  ber  ^^ubbing  etma»  trorfen  ift. 


VIII.    EuHäufe  xmtr  €n|iartr0,  führte 
mxif  Wtixtfthh 

(Custards,  Soiifflees  and  varioiis  Preparations  of  Macaroui 
and  Noodles.) 


A.    Eufläufc* 
(Custards   and   Soufflees.) 
.     1.    3m  51IIöcmeinen. 

gorm  ber  ©d)üffel.  ®ie  gorm  ju  ben  5(ufläufen  tnu§  gleiii) 
einer  ^ubbing^form  bef)anbe(t,  and)  lüie  bieie  mit  S3utter  auggeftric^en 
unb  mit  3iüiebQcf  beftreut  tüerben.  ^n  Ermangelung  einer  j^orm  tann 
jum  Stuflauf  aud)  eine  ©d^üffel,  tüeld)e  bie  §i^e  üerträgt,  genommen  njerben. 

§i^e  unb  Warfen.  ® ie ^i^e  barf  loeber  ju  ftarf  no^  §u  fcfimacE) 
fein  unb  bie  Unter^i^e  nid)t  fe£)Ien.  S3ei  Ermangelung  le^terer  !önnen 
jmei  glüf)enb  gemad)te  Sollen  au^^elfen,  bie  einmal  erneuert  merben 
muffen.  Wan  fteüt  bie  gorm  om  beften  auf  einen  f feinen  5Roft,  inbem 
man  fie  bann  bre^en  fann,  of)ne  ben  2(uf(auf  ju  bemegen.  ©oüte  berfelbe 
üou  oben  ju  frül)  garbe  betommen,  fo  fann  man  bie  fernere  |)i|e  burc^ 
Ueberlegen  öon  ^apierbogen  abgalten,  jeboc^  mu^  ber  erfte  Sogen,  faü» 
ber  Sluflauf  noc^  tüeirf)  toöre  unb  alfo  aufleben  Joürbe,  mit  S3utter  beftridien 
tt)erben. 

jDie  gorm  mit  einer  ©erüiette  gu  umlegen,  j^er 
5(uflauf  h)irb  nicf)t  umgeftürjt,  foubern  in  ber  (5d)üffel  ober  gorm,  morin 
er  gebarfcn  ift,  aufgetragen.  Severe  mirb  auf  eine  ^orjeöanfcfiüffel  ge= 
ftcüt  äu  %\\d)  gcbracf)t,  bei  ©efellfcljaft  öor^er  mit  einer  feinen  ©eroiette, 
in  ^Breite  ber  gorm  gefallen,  umlegt. 
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SDte  3ubereitmifl  t3on  ©uftarbS.  ©eiuö^ntic^  gibt  man 
bei  Suftarb§  8  @ier  auf  1  Cuart  SDJilrf) ;  aber  ein  ebenfo  guter  !ann  au§ 
6  (giern  unb  norf)  ttjeniger  angefertigt  ttjerben,  t)auptfäd^Iidö  burd^  bie  3u== 
gäbe  eine§  ©felöffel  9Jlet)I§,  't>a^  gut  mit  bem  ^ucfer  öermifd^t  fein  mu^,  et)e 
bie  anberen  Seftanbteile  zugegeben  merben.  Suftarb§  fönnen  gefocf)t,  ge- 
baden  ober  bur(^  ®ampf  gor  gemacht  merben,  in  Saffen  ober  größeren  ®e= 
fä^en.  @ef)r  biet  beffer  ift  e§,  bie  Wild}  erft  gu  forfien  unb  bann  erfattet  gu 
gebrouc^en ;  aucf)  etma§  ©alj  macf)t  bie  ©peife  fc^marfbafter.  £)ft  gebroudit 
man  fü|en  9ia^m  ftatt  dJlWä),  oud^  me^r  (gier,  loenn  ber  Suftarb,  "Oa^^ 
©oufflee  ober  ber  5tuflonf  befonber§  fein  merben  foll.  S3ei  gefeiltem 
(guftarb  fteHt  man  bie  SKaffe  in  einer  ©c^üffet  in  einem  anberen,  größeren, 
tjülh  mit  SBaffer  gefülltem  S;o|3fe  anf'§  g^euer.  Wüd}  ober  (Sa^ne  merben 
beinahe  gum  ^od)punfte  gebracht,  bann  ©ler  unb  fonftige§  Qnhti:)öx  ^inein= 
gegeben,  unb  bie  9)Jaffe  mirb  fleißig  nod)  einer  Diid^tung  gerührt,  bi§  on'§ 
Sl'oc^en,  bamit  bie  gier  nid)t  birf  merben,  ®ie  größte  (Sorgfalt  foHte  bei 
gebadfenen  Suftarb§  auf  bie  gteicf)e  unb  mäßige  Neigung  be§  Dfen§ 
üermeubet  merben.  SDie§  fonft  fo  fcbmadbflfte  fü|e  @eric[)t  ift  ganj  unge^ 
niePar,  menn  e§  bei  ber  3iibereitung  mäfferig  unb  molfig  mirb. 

2.  (5oö0=3luflauf  (Sago  Soufflee).  i  $funb  @ago,  WM,  6  (gier, 
3  Unjen  Söutter,  3  Unjen  3"cfci^r  (gitronenfdiale  nacf)  belieben,  2  Ungen 
feingefto^ene  9JJanbeln,  ttJorunter  6  ©tue!  bittere  fein  fönnen.  ®er  ©ago 
toirb  abgebrüt)t,  in  1  Ouart  SCRilcf)  gar  unb  fteif  gefo(^t,  ha^  er  fi(^  öom 
^o^jf  ablöft.  ®onn  rü^rt  man  S3utter  ju  ©a^ne,  gibt  nac^  unb  nact) 
©ibotter,  Sudex,  Sitronenfd)ate,  SJJanbeln,  ben  Qttva^  abgefüllten  ©ago 
unb  suteit  ba§  jn  ©c^aum  gefdilagene  SBeifee  t)in3u.  5tud)  fann  man 
(gitronen  unb  S[RanbeIn  meglaffen  unb  bem  Stuftanf  einen  (SJefc^mad  üon 
S^aniüe  geben,  bie  mit  Qudex  gefto^eu  njirb.  Ttan  Iä§t  benfelben  1  ©tunbe 
baden.  —  gür  10  ^erfonen. 

3.  9{ci§=5luftauf  (Rice  Soiifflee).  i$funb9?ei§,  i^funbiButter, 
8  (gier,  |  ^^funb  Qndex,  (gitronenfc^ale  unb  ^i'^n'^t,  einige  3^iebäcfe, 
i  ^funb  gewafdiene  unb  aulgefteinte  fRofinen  unb  1  Huart  SJJilc^.  S)er 
9tei§  iüirb  in  SJBaffer  einige  SfJJinuten  gefod^t,  abgegoffen  unb  mit  fodienber 
Mild)  auf'§  geuer  gefegt,  o^ne  it)n  ju  rüfiren,  gar  unb  fteif  gefoc^t;  bann 
rü^rt  man  bie  Söutter  meic^,  gibt  ©ibotter,  Sndex,  (SJemür^,  ben  etma§ 
abgefüf)Iten  9tei§,  einige  gefto^ene  3>üiebäde,  9tofinen  binju,  mifd^t  ben 
©dbaum  burd)  unb  bodt  ben  Stuftauf  1  ©tunbe.  —  j^ür  10—12  ^erfonen. 

4.  Soufflee  au  riz  Brussells,  (5BrüffcIcr,  in  einer  S^üfjel 
mit  Prüfte).  2  Unjen  9?ei§,  l  Ouart  9JiiId),  4  (gier.  Bnder,  tooran 
eine  Zitrone  abgerieben  mirb,  nod)  (SJefc^mad.  9?aci^bem  ber  9^ei§  gut 
abgebrü{)t,  fod^t  man  benfelben  mit  SQ^itc^,  Qudex  unb  (gitronenfd)ate 
langfam  gar  unb  bid  unb  rüljrt  if)n  mit  4  (gibottern  ah,  ®ann  gie^t  man 
ben  feften  ©d)aum  ber  gier  t)orfid)tig  burd)  bie  SJiaffe  unb  gibt  bie§  alte» 
in  bie  ©d)üffet  mit  ber  Prüfte.  —  ^ie  ^ruftenfc^üffel  bereitet  man  auf 
folgenbe  Söeife:  Tlan  fd)Iägt  ba§  SBei§e  öon  5  ©iern  p  fteifem  ©c^nee, 
5iet)t  barauf  langfam  ^  ^)f^^m\'o  feingefiebteu  3"cfer  burd)  nnb  ftreidit  mit 
ber  ^älfte  biefer  ©d)anmmaffe  eine  ctioaS  tiefe  ^or5cnanfd)aIe  an§.    ^iin 
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fteHt  man  biefelbe  in  einen  nic^t  ^u  f)ei|en  Ofen  unb  tä|t  bie  SJiaffe  l)e(I= 
gelb,  aber  rerf)t  !ro^  bacfen.  ^(§bann  gibt  man  ben  fertig  gefod)ten  9?ei§ 
linein,  ftreirf)t  bie  anbere  |)älfte  be§  (5ierfcf)aumö  barüber  unb  fteüt  bie§ 
iüieber  in  einen  mä§ig  ge^ei^ten  Dfen.  (Sobalb  ber  Siuflauf  geftiegen  unb 
oben  ^eUgelb  gemorben,  mn^  berfelbe  fofort  feroirt  tüerben.  SJian  fann 
i^n  nac^  ^-Belieben  mit  ©eleeftücfen  belegen. 

5.  6öo!otabC'5tuflauf  (Chocolade  Soufflee).  ®ut  2  Un^en  Sutter 
Juerben  tvdä)  gerieben,  mit  5—6  (Sibottern,  3  Un^en  Qudev,  gut  2  Unjen 
geriebener  ß^ofolabe,  ettüo^  Söanifie  unb  inapp  7  linken  in  Wiid)  ge* 
n)eid)tem  unb  audgebrüdtem  SBei^brob  gerü{)rt,  ber  (S(^aum  ber  (5ier 
bur(^gemifd)t  unb  f  ©tunbe  gebacfen.  —  gür  8—10  ^erfonen. 

6.  @rie§=  ober  9lci§me()I=5tufIauf  (Soufflee  of  Farina  or  Rice 

Floiir).  i  ^funb  geförnteS  ©rte^mef)!,  f  Cluart  9JZiIc^,  7  Unjen  ^^utter 
unb  2  Unjen  frifcE)e§  «ScEimeinefc^mal^,  ober  im  (Sanken  7  Unjen  33utter, 
7  ©ier,  3  Unjen  3"!^^^/  6 — 8  «Stürf  feingefto^ene  bittere  äRanbeln  unb 
ettt)a§  (Salj.  '^an  läfst  ba^  (5<irie§met)l  in  ber  SDiild)  unb  einem  %e\i  ber 
S3utter  unter  ftetem  9?üt)ren  fo  lange  !oc^en,  bi§  e»  gar  unb  gan,^  ftcif  ift, 
bann  reibt  man  bie  übrige  ©utter  gn  @af)ne,  gibt  baju  (gibotter,  ^ucfer, 
3)?anbeln,  ©olj,  ba§  etma§  abge!ül)lte  ©rielmebl,  unb  ift  bie§  aüe^  gut 
gerüf)rt,  ben  feften  ©(^aum  ber  gier.  SBünfc^t  man  ben  3tuf(auf  jn  t)er= 
feinern,  fo  gebe  man  etioad  beliebige  90^arme(abe  ober  5rurf)tge(ee  mit  ber 
9}?affe  kgenmeife  in  bie  j^orm.  Wan  lä^t  hen  3(uf(auf  1  ©tunbe  bacfen, 
gibt  benfelben  mit  ber  gorm  jur  Xafel  unb  beftreut  if)n  mit  Q^idn  unb 
3immct.  —  gür  10—12  ^erfonen. 

7.  ane()ts5luflauf  (Soufflee  ^\itli  Flour).  S^iefetbe  gjJaffe  loie  gu 
Sot^'  ober  ©rf)tüamm=^;i5ubbing  (VII.  3^o.  12)  mirb  1  ©tunbe  gebarfen. 
Wan  rü^re  üor  bem  §ineingeben  be§  ßimeiBft^anmeS  3  Unjen  2  Soge 
alte§  geriebene^  Söeiprob  burrf).  —  gür  12—14  "»^Jerfonen. 

8.  9lonncns5lufIauf  (Nuns'  Soufflee).  7  Un.^en  feinet  9Jlei)(, 
^  ^funb  Qviätx,  i  ^funb  S3utter,  2  Unjen  gefto^ene  SJJanbeln,  4  (gier, 
•§•  Cuart  mit  S3aniIIe  ober  ©itronenfd^ale  gemürste  9JiiIcf).  SDieö  atte§ 
fe^t  man  auf»  geuer  unb  rü^rt  e§  ju  einer  birfen  (Ireme  ob.  2)ann  reibt 
mon  uorf)  1  Unje  iöntter  meid),  fügt  5  (Sibotter  fjinju,  rübrt  e§  mit  ber 
^offe  tüd)tig  burd),  öermif^t  biefe  mit  bem  gu  ftorfem  ©c^oum  gefc5Io= 
genen  ©iioei^  unD  bocft  fie  in  einer  ^^orm  ober  9^anbfc^üffel  1  (Stunbe  in 
mäßiger  §i^e.  ©§  mirb  ®ingemacf)te§  ober  feine§  (jompote  ba^u  ge* 
xe\d){.  —  gür  6—7  ^erfonen. 

9.  2öciprob=5luf(auf  (Wliite  Bread  Soufflee).  man  tö^t  6-8 
3tt)iebäcfe,  mit  fo(^enber  dJliid)  übergoffen,  meii^en  unb  rüfirt  bie  9}Jaffe, 
fo  lange  fie  noi^  I)ei^  ift,  mit  einem  ©ticb  Sutter  gonj  fein  (fie  borf  nirf)t 
gu  bünn  fein),  gibt  2  Unjen  geriebene  Monbetn,  8 — 10  ©igelb,  Qudev, 
Zitrone  narf)  ®efd)macf,  eine  Obertaffe  üortjer  gequeüte  9tofinen  unb 
fd)Iie^(ic^  ba§  jn  ©cf)aum  gefd^Iagene  (Jimeif?  {)in,^u  imb  bacft  e^  in  ber 
5Iuf(aufform  1  ©tunbe.  Senn  ber  2(uf(auf  gar  ift,  überftreitfit  man  \i)n 
mit  ^ot)anni^3beer-  ober  einer  anbern  @etee  unb  gibt  barüber  ba§  oon 
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4 — 5  (giern  ju  fteifem  ©c^nee  gefi^Iagene  unb  mit  Qnän  öermengte  ©t* 
tüei^,  lä^t  e^  im  Dfett  einigermaßen  feft  werben  unb  gibt  e§  jnr  2;afel.  — 
gür  10—12  $erfonen. 

10.  ^ttiiebacf§s3luflauf  (Zwieback  Sonfflee).  etwa  15  ©tücf 
i^miebäcfe  werben  geftoßen,  mit  Wiid)  angefeuchtet  unb  bagu  2  Unjen 
S3ntter  jn  @cf)anm  gerüt)rt,  6—8  ©ibotter,  2  linken  geftofeener  S^idn  unb 
fc^lie&Iic^  ba§  §u  ©c^nee  gefdilagene  ©imeiß  tjinjugegeben.  @ine  5(uf= 
iaufjgorm  wirb  mit  33utter  beftric^en  unb  mit  geftoßenem  3'i^iet)a(f  be= 
ftreut,  ber  S3oben  mit  frifd)em  Obftcompotte  ober  cingemai^ten  grüc^ten 
bebecft,  ber  ^(uflauf  barüber  gegeben  unb  im  Ofen  ^ — f  @tunbe  gebarfen. 

11.  5trmcr  5tittcrs5tuflauf  (Bread  Sonfflee).  man  brate  2Bei§= 
brobfc{)eiben  gut  in  Butter  braun,  ©etrocfnete  Pflaumen  werben  fd)macf= 
baft  getocbt  unb  gefügt  ,bann  auggeftetnt  unb  fcf)irf)tweife  mit  ben  @emmel= 
fcbeiben  in  eine  3(uf(aufform  gelegt,  bie  mit  Sutter  au§geftrirf)en  ift.  ®cr 
eingefod)te  ^flaumenfaft  Wirb  mit  etwa  3  ©iern,  S3aniüe  unb  @al)ne  ober 
fanrem  9iabm  tüdjtig  gefc^lageu  unb  bann  über  93rob  unb  Pflaumen  ge= 
goffen.  «Sc^ließürf)  muß  ber  9(uf(auf  bei  9!JJitte(^it^e  baden,  griffe 
3wetfd)en  finb  ben  getrocfneten  üorsusiefien.  Stnftatt  getrocfnete  3töetfd)en 
faun  man  getrocfnete  9(prifofen  ober  ^runeden  tiierju  Dcrwenben. 

12.  ©(^Waräbrobs^tuflauf  (Rye  Bread  Sonfflee).  9^acf)bem  man 
7  Un,^en  S3utter  ju  ©al^ne  gerieben,  werben  nad)  unb  uac^  ^in5ugerüt}rt 
10  (gibotter,  5  Un^en  QndcTC,  etwa§  Steifen,  3i"^niet,  ^arbamom  unb 
©itronenf(i)ate,    7   linken  geriebene^    unb  burd)gefiebte§   @cf)War,5brDb, 

3  Un^jen  llorint^en,  aucb  nad)  S3eüeben  1  Unje  äRanbetn  unb  jute^t  ber 
fefte  Schaum  leicht  buri^  bie  9JJaffe  gemifd)t,  1  ©tunbe  gebarfen.  —  gür 
9  ''^erfonen. 

13.  ^art0ffcls3(uflauf  (Potato  Sonfflee).  i  ^funb  gu  @af)ne  ge- 
riebene Butter,  8  (gibotter,  f  'ißfunb  Qndex,  ^  Un,^e  geftoßene  äRanbein, 
worunter  6  Stüd  bittere  finb,  auc^  nac^  belieben  (5itroneufd)aIe  ober 
3imiuet.  ®ie§  3((Ie§  wirb  nad)  t)orbergel)enber  Stngabe  gemifd)t  unb  eine 
Seile  gerührt,  bann  11  Unjen  am  Xage  üor^er  in  ber  (gd^afe  t)alb  gar 
getodbte,  abgezogene  unb  geriebene  Kartoffeln,  mit  3  Unjen  geriebenem 
SSeiProb  burdigerü^rt,  fowie  and)  nad^tier  ber  fefte  @d)aum  ber  ©ier. 
Wlan  läßt  ben  2tuf(auf  1  ©tunbe  baden.  —  gür  10  ^erfonen. 

14.  Omelette  fouffle  (Omlet  Sonfflee).  4  ©ßtöffel  burdigefiebter 
3uder,  4  (gier,  abgeriebene  @d)ale  einer  t)alben  (gitrone.  jDcr  3iider  wirb 
mit  (gibottern  unb  Zitronen  10  9J?inuten  ftarf  gerübrt,  mit  bem  ganj 
feften  ®d)nee  ber  (gier  tei^t  ücrmifd)t,  auf  einer  mit  Sutter  beftrid)enen 
platte  in  einem  mäßig  getjeijten  Ofen  ^öd^ften»  ^  ©tunbe  gebaden  unb 
gteid)  feröiert.  —  j}ür  5  ^erfonen. 

15.  Omelette  fouffle  auf  anbcre  5lrt  (An  other  Kind).    6  (gier, 

4  ßßlöffel  feingeftoßener  Qndn,  1  (gßtöffel  feinet  9}ief)I,  ^  ^funb  Sutter. 
jöie  ©ibotter  werben  mit  bem  3»dcr  i  ©tnnbe  gerüt)rt,  erft  in  bem  §(ugen= 
blid,  Wenn  man  hadm  wiü,  wirb  ba»  gu  feftem  @d)aum  gefd)Iagene  ©iweiß 
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mit  bem  9)Jef)f  tjin^ugerü^rt.  ®ann  tüirb  nuf  einem  fcf)tüa(^en  geuer  bie 
83utter  o^ne  ©alj  in  einer  Pfanne  gef(f)mot5en,  ba§  ?tnc|erüf)rte  f)inein= 
gegoffen  uub  immer  bnrc^gejogen,  \o  ha%  ber  iöoben  fterauffommt.  2öenu 
bie  Omelette  bie  ^Butter  nn  ficf)  gebogen  l)at,  fo  gibt  man  fie  auf  eine 
©(^üffel,  id)(ägt  fie  boppelt  unb  beftreut  fie  mit  ßüdev  unb  ßimmet  ober 
mit  in  Qndn  gefto^ener  Sßanille  ober  man  legt  Konfitüren  bajmifdien. 
§Iud)  fann  man  ben  Saft  einer  ßitrone  barüber  träufeln  unb  bann  mit 
3ucfer  beftreueu,  auct)  9tum  barüber  gießen  unb  foIc£)en  anbrennen. —  gür 
6  ^^^erfonen. 

16.  Omelette  für  ben  tögürfjcu  %\]di  (Piain  Omlet).  (Sin  jtem= 
Kid)  ge{)äufter  (5§IöffeI  9JJel)t  mirD  mit  i  Quart  marmer  Tl'xid)  uub  Vm 
Cuart  Söaffer  fein  gerührt.  jDanu  fc^tage  man  4  frifd^e  gau^e  (Sier  üou 
get)öriger  ©rö^e  mit  ettt)a§  ©al^  unb  üermifd)e  e-S  miteinanber.  ©arnac^ 
merbe  in  einer  fetir  fauberen  ^fannhid)enpfanne  reid)Iid)  S3utter,  ober  l)alb 
Söutter,  ()alb  gett  f)ei^  gemad)t,  ba§  Omelette  t)incin  gegoffen  unb  beim 
I^iiufigen  SDret}en  ber  Pfanne  unb  Untertaffen  ber  glüffigteit  unten  allere 
triirt'S  gelb  gebadeu,  mo  e§  bann  oben  trocfen  fein  mirb.  ®a§  Omelette 
fann  fobanu  ofjue  meitere»  mit  einem  ^fanuhu^enmeffer  -^ur  §älfte  umge- 
ila\)pt  unb  auf  eine  Ijei^e  (Sc^üffet  gefd)oben,  ober  mit  etma§  ^"'^cr  be= 
ftreut,  ober  üor  bem  3it[nmmenfd){agen  mit  eingemad)ten  ^^rei^elbeereu 
ober  mit  2(|3felmuy  beftrid)en  merbeu. 

17.  ©efoc^ter  ßuftarb  (Boiled  Custard).  '^Jlan  todjt  i  Ouart 
Wüä)  mit  einem  @tüd  ganzen  3in"iiet  bariu.  ®ann  werben  6  (Sier  gut 
üerfc^(agen,  öon  benen  man  bie  §ä(fte  be§  SBei^en  -^urücfbetjätt,  |  'i|?int 
f^uder  njirb  tüchtig  mit  ben  ©iern  oerrütirt  un"!)  bie  foc^enbe  ÜJJild)  aUmälig 
baju  gegeben.  S)a§  ^od)gefd)irr  lüirb  bann  an§gelüafd)en,  unb  bie  9}Jaffe 
tüieber  barin  auf  ba§  geuer  gefegt  unb  gerü()rt,  bi§  fie  bid  lüie  9ial)m 
tuirb,  bocö  foK  fie  nid)t  eigentlid)  !od)eu,  bamit  uid)t  (Sier  unb  Wiid)  ge= 
rinnen;  fie  tüirb  bann  ^um  3tb!ül)(en  pr  (Seite  gefteUt.  .®ay  §urüd^ 
behaltene  (£iiüei§  lüirb  nun  mit  3  (g^töffel  Qiidn  uub  etlüa§  attmätig  bei^ 
gefügtem  fäuerlic^em  Öielee  fteif  unb  glatt  oerfd)Iagen  unb  löffetmeife  auf 
ben  Suftarb  getfjan, 

18.  SSamac  =  5tufIauf  (Vanilia  Soufflee).  aJJan  !od)t  1^  ^int 
Wüä),  3  Un^en  feinet  9)iet)t,  3  Un^en  33utter,  biefe§  über  ^^euer  gefegt 
unb  gerührt,  bi§  e§  öom  Xopfe  loSlöfet;  bann  gebe  man  3  Unjen  Qndev, 
8  (Sigelb  unb  SSauifie,  jute^t  ben  feften  @d)nee  bon  8  (giern  t)iu5u  unb 
bädt  e§  in  aJJittelfii^e  ^  ©tunbe.  2Benn  ber  3(uftauf  fertig  ift,  mirb  er 
mit  Qndev  beftreut. 

19.  ßuftarb  tu  Dbertaffeu  ober  9iäpfen  (Custard  in  Cups), 
e  (£ier,  i  %a\\c  3nder,  1  Ouart  Tlild).  man  fd)(age  bie  gier,  ba§  Gielbe 
fet)arat,  bann  uod)maI§  mit  bem  3uder  uub  bem  gefd)tagenen  (Sitüeif^,  nebft 
mUdf  unb  @etr)ür^=@ftraft  (flavoring)  nad)  belieben.  ®ie  'Jaffen  ober 
9Jäpfe  merben  mit  ber  9J?affe  gefüüt,  etma§  3i"""ft  ober  9J?u§!atnuft  tüirb 
barüber  geflreut  unb  fie  mirb  in  tiefen,  jur  ^älfte  mit  f)eifeem  SBaffer  ge= 
füllteu  93Ied)pfannen  bei  mäßiger  §i|e  gar  gebaden.    ^n  20  SO^inuten 
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:probirt  man  mit  bem  Söffelftiet,  oh  bie  SlJJaffe  feft  ift.  ®ie  größte  9Iuf= 
merffamfeit  ift  nötig,  ba^  bie  |)i^e  nt(^t  ^u  ftarf  unb  bie  Qtxt  be§  S3arfen§ 
nid)t  5U  lang  mirb,  fonft  gerinnt  bie  ajiilt^.  (5Jert)öf)nlirf)  njirb  bie[e  (gpeife 
fatt  gegeben  mit  üerfü§tem  frijc^em  Dbft,  njie  ©rbbeeren,  |)imbeeren  unb 
Wrfic^e. 

20.  Creme  ä  la  Plumage.  3"  öier  formen  fc^Iage  man  1  üuart 
füBen  9to^m  red)t  fteif,  laffe  if)n  etma§  fte^ien,  bafe  bie  SRilc^  fic^  fe^t,  löfe 
1  Unje  ©elatine  in  1  ^int  SBaffer  auf  unb  fto^e  ^  Unje  bittere  SJJanbeln 
mit  etmo»  SJtildf)  redit  fein,  ^lat  fid^  bie  ©elatine  aufgetöft,  fo  fd)Iage  man 
fie  falt  mit  ber  äJJanbelmild)  unb  laffe  5ttte§  mit  1  ^funb  gebräuntem 
5Uief)I,  10  eiern,  9)Ju§!atnufe,  ^immet,  englifrfi^Öiemiirj,  9Jdfen  nac^  ®e^ 
fcf)macf,  1  ®Ia»  SSein  ober  ^ranb^  2  ©tunben  kngfam  baden. 

21.  5tuflauf  Don  f aurer  Sa^ne  (Sour  Cream  Soufflee).  @tarf 
1  Clnart  bide  faure  (Sal)ne,  8  (gier,  4  ©B^öffel  9Jief)l,  3"der,  ßimmet, 
S3oniße  ober  in  Ermangelung  berjetben  obgeriebene  eitronenfd)aIe  unb 
eine  9Jiefferfpi^e  ©ol^.  S)ie  (Sat)ne  toirb  gut  gefd)(agen,  ©ibotter  nebft 
bem  Uebrigen  nac^  unb  nac^  bajn  gerüf)rt,  ba§  ju  (id)aum  gefditagene 
(5imei§  burc^gemifc^t  unb  in  einer  gorm  f  @tunbe  gebaden.  —  gür  5—6 
1|5erfonen. 

22.  5luflauf  tjon  faurcr  Sa^nc  unb  Dbft  (Soufllee  of  Sour 
Cream  and  Fruit).  Obige  jDJaffe,  jebod^  ftatt  ber  4  ©B^öffel  ä)?et)I  nur 
1  e§(öffel  ©tärte  über  feine§  ungefod)te»  Dbft  gegoffen  unb  gebaden,  gibt 
einen  feinen  unb  lüotilfc^medenben  2(nf(auf.  —  gür  5 — 6  ^erfonen. 

23.  5(uf  anbcrc  5trt  (An  other  Style).  Starf  i  Cuart  faure 
<Sat)ne,  6  ©ier,  3  Unjen  feingefto^ener  ^tüiebad,  3  ©felöffel  Qndtx,  etlüa§ 
mit  Qndex  feingeftoßene  SSanille  ober  ^i'^n^^t  unb  ditronenfdiate.  S)ie 
(Sa^ne  mirb  mit  ben  (gibottern  unb  bem  Uebrigen  eine  SBeile  ftarf  gerübrt, 
mit  bem  @imei§fd)aum  öermifd)t,  auf  gut  ge!o(i)te§  Dbft  in  eine  3ugerid)tete 
3luf{aufform  ober  ©(^üffel  gegeben  unb  f  ©tunbe  gebaden.  —  gür  4—5 
Ißerfonen. 

24.  9i^abar6crs  3luflauf  (Soufflee  of  Rhubarb).  ^xer^n  ein 
Kompotte  oon  9t^abarber  unb  bie  ^älfte  ber  SJlaffe  be§  @d)mamm= 
:pubbing§.  S5on  le^terer  gebe  man  einen  Seil  in  eine  zugerichtete  e^oi^mf 
ftrei^e  ba§  Sompotte  barüber,  bebede  e§  mit  ber  übrigen  SJJaffe  unb  haäc 
ben  §(uflauf  f  ©tunbe  bei  guter  9J?itteIf)i^e.  —  gür  G— 8  ^erfonen. 

25.  5tuflauf  öon  faurcn  S^trft^cn  (Soufflee  of  Sour  Cherries). 
1  ^funb  2  Xage  a(te§  SSei§brob  ebne  S?rufte  mirb  in  d)Uld)  gemeid^t  unb 
über  geuer  abgerührt.  SDann  rül)rt  man  ein  @i  bid  $8utter  ju  @af)ne, 
gibt  i)in^n:  9  ©ibotter,  etmaS  geftoßene  9)ianbe(n,  aud)  einige  bittere, 
4itronenfd)aIen,  2—3  Söffet  B^t^er,  ba§  Söciprob,  ben  @ierfd)aunt, 
1  $funb  faure  au§gefteinte  ^irfd^en,  bie  man  mit  3uder  üermifd)t  f)at,  unb 
tä^t  bie§  1  ©tunbe  baden. 

26.  9icig=5lnfIonf  mit  ^t^rifofcn  (fctjr  o»t)  (Rice  Soufflee  mth 
Apricots).    f  ^3fnnb  9iei§,  i  ^.|^finib  Sutter,  i  ^^funb  3nder,  SßaniUe, 
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impp  If  Üuart  'SRiid),  8  (gier,  in  Qndn  eingeforf)te  STprifofeit,  ^C^jrifofen^ 
mu§  unb  S^aniöe.  S)er  9iei§  tüirb  §um  S?od)en  ge£)rad)t,  abgecio^fen  unb 
nac^()er  mit  iöutter,  Quäet,  einem  ©tücf  ^BaniHe  unb  ber  Wüd)  langfani 
tuei^  unb  fteif  gefodjt;  bie  Körner  muffen  gan,5  bleiben.  5tl§bann  lä^t 
man  i^n  abbampfen,  riil)rt  bie  ©ibotter  unb  ta^  ju  fteifeni  (Sctjnee  ge^ 
fc^lagene  SBei^e  Ieirf)t  burc^,  gibt  eine  Sage  9?ei^  unb  eine  Sage  in  3nrfer 
einge!od)te  2(pri!ofen  abmec^felnb  in  bie  gorm  unb  läßt  bie§  1  ©tunbe 
baden.  @§  mn^  g(eid)  onfang§  etnta'ä  meniger  gener  barunter  gelegt 
tuerben.  Söeim  §erau'55ief)en  be»  2tnf(anf»  mirb  Stprifofenmug  in  tk 
9Jütte  unb  runb  t)ernm  gelegt.  —  gür  13—14:  ^erfonen. 

27.  diu  feiner  5tepfets5tuflauf  (7ery  good  Apple  Soufflee). 

geine  mürbe  SCepfel,  ©ingemai^te^  S^iw  ?^^^^m  berfelben,  i  ^^t""^  Söutter, 
i  ^^funb  9Jie()I,  i  ^fnnb  Burfer,  6  gier,  i  Quart  miiä)  unb  bie  ^iüfte  ber 
<Sd)aIe  einer  Zitrone.  ®ie  'äep^d  merben  gefd)ält  unb  fo  an^gebo^rt,  ba§ 
fie  an  ber  ©tietfeite  unberle^t  bleiben,  bie  |)öf)lung  n)irb  mit  etlüa§  @in= 
gemad)tem  gefüllt  unb  in  eine  mit  S3ntter  beftrid)ene  ©c^üffel,  in  meld)er 
man  hadcn  fann,  neben  einanber  gefteüt.  Sann  tuirb  bie  §älfte  ber 
93utter  gefdimoljen,  WtU  unb  dJlild)  angerü{)rt,  fjin^ngefügt  °unb  über 
geuer  gerüf)rt,  hU  e§  fid)  üom  %op\e  ablöft.  Unterbe§  rü^rt  man  bie 
übrige  33utter  meic^,  gibt  (gibotter,  Qndex,  (Sitronenfc^ale  unb  bie  ettna» 
obgeiüf)Ite  9Jiaffe  baju  unb  mif^t,  Jüenn  ade»  gut  gerüt)rt  ift,  ben  feften 
©(^anm  ber  (gier  Ieid)t  bnrd)  unb  gibt  bieä  über  bie  ^2(epfe(.  ®er  5(nf(auf 
tüirb  fogteid)  in  ben  Ofen  geftefit,  in  mittelmäßiger  §it^e  1  ©tunbe  gebaden 
unb  in  berfelben  (Sd)üffei  onfgetragen.  5(ud)  tann  man  bie  5tepfet  in 
Hier  ^eile  fd^neiben,  ftatt  be§  (£ingemad)ten  3  Unjen  geiuafc^ene  ^orintf)en 
giüifdien  ftreuen  unb  jene  9}iaffebarübert)ertt)eilen.  —  gür  8—10 ''^er fönen. 

28.  ©ciuöf)unr^er  ^luflauf  öon  5tepfeln,  ber  iebot^  tion  aütn 
ffrftc^teu  flcmat^t  tuerben  fann  (Plain  ISouftlee  of  Apples  or  different 
Kinds  of  Fruits).  i  Wn'Q  9Jief)(,  3  Un^en  93utter,  f  Ouart  mild), 
2  6^1i3ffel  Qüdtx,  ü  (gier,  ©itronenfd)ate  ober  8  ©tüd  gefto^ene  bittere 
93Zanbein  unb  1|  2:t)eelöffel  ©alj.  SfJa^bem  bie  bemerkten  Steile  nac^ 
t)orl)erge^enber  Stngabe  jufammengefe^t  finb,  gebe  man  baüon  ben  ttierten 
S;eil  in  eine  gut  zugerichtete  gorm  ober  ©c^üffet,  lege  2  ge[)änfte  «Suppen- 
teller in  4  Xeile  gefd^nittene  mürbe  fäuerlic^e  21epfel  barüber  ^in,  beftreue 
fie  mit  3»der  unb  ßimmet,  bebede  fie  mit  ber  übrigen  9Jiaffe  unb  bade 
ben  2tuf(auf  1^  ©tunbe.  3)erfetbe  fann,  iüie  oben  bemerft,  öon  aüm 
grüc^ten  gebaden  Jüerben.  ^^^etfdieu,  fotuot)!  frifd)e  ai§>  getrodnete, 
merben  auSgefteint,  te^tere  aber  öor  bem  SluSfteinen  \ocid)  gefod)t;  bei 
faftigen  grüd)ten,  aU:  fauern  S?irfd)en,  ^eibelbeeren  C^Sidbeeren), 
^ot)anni»beeren  :c.  mirb  be§  @afte§  lüegen  gefto^ener  3^iebad  mit  bem 
Dbft  üermifc^t,  unb  fe  nad)bem  fol(^e§  oiet  ober  tneniger  @änre  t)at,  me^r 
ober  lüeniger  oerfügt.  —  gur  10 — 12  ^erfoneu. 

29.  5(nf(anf  öon  5(cpfeln,  frif^en,  anä)  getrorfneten  ^toctfi^ctt 

(Soufflee  of  Apples,  ft'esh  or  dried  Prunes).  2  (Suppenteller  gefdidtte, 
in  3  i:ei(e  gefd)nittene  Slepfet,  1  ®Ia§  SBein,  ßnder  unb  Bimmet,  19  Unjen 
2  Xage  alte  Semmel,  i  ^funb  93utter,  8  (gier,  6—8  Stüd  feingefto^ene 
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bittcro  9?^^nbotll  ober  CitriMionidialo,  '^ic  'JU-pfct  lafff  imiii  mit  SIhmii, 
^iicfor  unt)  ^Hiimiu't  in  einem  ivbeiien  C^W'fdiirr  liiiti^fnin  lueiil)  Uun^eii. 
(vvi)iiu'  .^Vi'etfclieii  ^ni^i*  i'""'»  iit',  entferne  bie  steine  iinb  fLulu'  fie  ol)ne 
U'eiteve  J\lii))ii-\feit  in  ilireni  eiiienen  (Saft  mit  '^^ndcv  iinl>  ,;;^^ininiet.  ij^eitie 
Obftfovteii  dürfen  nicht  .V'vfodien,  ii^eiin  M  inten  ber  iietvoifneten  ^^liietfdien 
vid)te  man  fid)  itad)  .i^iU>etfd)en  lionipotle  (nnter  XrU\  Unterbef?  U'eid)t 
man  t»ie  Semmel  in  Wild),  mad)t  tie  .s^iilfte  ber  Ü^ntter  l)eif;,  viiln't  bie 
©eniniel  bavin  tvLnfen  ab  nnb  ftellt  fie  ^^nm  ?ln>Jbanipfen  l)in.  '')iad)  bent 
luevben  (Jibotter  iiebft  beni  ÖuMiannten  liin;,niieviilnt,  bie  Waffe  (^nt  C(C 
fdilaiien,  mit  bein  (Jdiaiun  ber  Ü'ier  oevnüfdit  nnb  bie  .s^iilfte  in  bie  an>5 
(leftiidiene,  mit  .j^U'ielnicf  beftrente  (Sd)iiffel  an-Ji^ebreitet,  ba>5  nelod)te  Cbft 
bavüber  (^eftridien  nnb  mit  ber  anbern  «V^ilfte  ber  ^IJcaffe  bebedt.  Sin-nn 
ber  "Jlnflanf  balb  iiar  ift,  U'irb,  obne  bie  )s-orin  an4  beni  Cfen  ,^n  iielinien, 
rafd)  etuuv:?  (irobtieftofu'ner  ^^nder,  mit  ;^>immet  i^emifdit,  bariiber  (leftrent 
nnb  l'ollenb'^  tjar  itnb  bnnfelijeUi  i^ebaden,  Jiuvj  in  etnm  1^  v^tnnbe  ber 
g-all  ift.  —  gifr  10  ^4>crfonen. 

30.  '^litflaiif  luiii  '^lep^clii  imb  lÖrob  (Soultlco  ot  \])])\os  aiul 
I^mul).  l:^"iii  ßel)änfter  SnppenteUer  in  ^dieiluMt  iiejdmittene  Vlepfel, 
eben  fo  inel  iieriebeneo  balb  v^dinuirv  balb  'Ii^eifjbrob,  ^  '•|>fiinb  .j^nder, 
'2  lln,u'n  Morintlien,  )i  Cf-ibid  frifdie  ^^^ntter,  etliuvj  neftofuMie  ^Juifen  iinb 
^^imniet.  Ta-:ii  ^^^rob  U'irb  mit  ber  .'^lalfte  beo  ,^^ider^,  ^iimnet  nnb  "ilieUen 
nermifdit,  bienum  eine  Vaiie  in  eine  ^niieriditete  (\-onn  i^eftrent,  mit 
igtüddien  ^i^ntter  beU\it,  eine  lüatie  ^Hepfel,  ihnintben,  ;>nifer'unb  .^>immet 
baranf  (\dcc\t  iinb  fo  abun-difelnb  fortiiefabren,  bi'5  ^^rob  ben  edilnfi 
madit.  Tann  U'irb  ber  ^Jlnflanf  mit  reidilicb  etiiddien  '^^^ntter  beletit  nnb 
bei  ftarfer  .s>i^\e  1  j  Stunbe  iiebaden.  —  is-iir  (")— S  "'^n'rfonen. 


iieriibrt  nnb  bie  ^U'iebäde  barin  i^eu'eid)t.  T'anu  U'irb  eine  ©diüffel, 
ii'oranf  ba\^  (iiericbt  ^^nr  'Jafel  fommt,  mit  'i^ntter  beftridien  nnb  mit  Seifi^ 
brobfrnmen  beftrent,  mit  bem  britten  'leil  ber  .^^U'iebäde  belebt,  etunvJ 
Morintben  nnb  <sriubtiU'lee  bariiber  lierteilt,  U'ieber  mit  einem  Tritteil 
^U'iebaif  nebft  einer  l'ai^e  .shn-intben  ober  ^Kofiiu'u  uiib  i^tdcc  i'erfeben  nnb 
^nletU  mit  bem  ^Keft  bef  ^^iiuebäde  bebedt.  Taranf  U'irb  ba^?  C^k'ridit  mit 
,^^^ider  nnb  j^immet  beftrent,  mit  einer  fd)lieüenben  ©diiiffel  feft  .^uiebedt 
nnb  f  Gtnnbe  laiui  anf  tinbenbe-J  'Iiniffer  niM'tt'Ht.  iWid)  '-In-rlanf  biefer 
^Heit  U'irb  ba>J  Cf-iu'eift  in  edianm  iieidiUiiien,  mit  einem  (JfUöffel  ^^iider 
öermifdit,  über  bie  ^lluiffe  i^eftridien  nnb  etU'a  10  Winnten  in  einen  beifu'U 
Ofen  fleftellt.  —  (VÜr  xH)  ''^H-rfimen. 

32.  ^^lufhiiif  luui  9lepfelii  imb  9Jci^^  (Souttleo  of  Applos  aiul  Kico). 
;^m  iiNerbaltnin  511  ber  '^orm  ^— f  "l^fniib  <){eio,  llHMldi,  4—7  linken  ^uder, 
o--r>  linken  ^^^ntter,  4— (>  Crier,  r.'— 14  fanre  ^llepfel,  'Ii>ein,  (Jitrmie, 
■JU'felfine.  Wan  forfit  ben  abiu'briibten  ^"Hei>5  in  iViild)  nnb  einem  i^tiid 
frifrfjer  ^.I^ntter  iiar,  aber  nid)t  jn  meid),    ^uijleid)  fodit  mau  gefd;ältc  unb 
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'ijdb  biirc^(]cfrf)nittene  93or§borfer  9(epfc(  in  SBaffer,  SSein,  pjitcfcr, 
(Sitroncnfnft  itnb  Srf)n(c  qnr,  boc^  müficn  fie  fjon,^  bleiben,  nimmt  fie  fiiiS 
bcr  ^rül}e,  c^ibt  ^n  bci-)e(bcn  nod)  fo  Diel  Qndcx:,  bcift  fie  geleeartig  luirb, 
unb  brücft  bcn  ©ayt  einer  V(pte()ine  bn,^n.  yhin  reibt  man  bie  übrige 
S3utter  lueid),  rüf)rt  (fibotter,  ,Hncfer,  ben  ^Kci^  ()in,yt  nnb  mii'd}t  ben  fteijen 
(£itüeif}i'd)anm  Ieid)t  bnrc^.  2)arnnd)  legt  man  in  eine  gnt  j^ngeric^tete 
^orm  eine  Üage  3{ei§,  eine  £age  V(epTc(  nnb  bcberft  biefe  n^iebcr  mit  ^Reiö. 
jBie  Vtepfct  bürfen  bie  Seiten  ber  J^orm  nid)t  bcrüljren  unb  and)  nid)t  on§ 
bem  ?lic\i  ()crüürftct)en.  Xann  ftrcnt  man  geftof^encn  l^miebnd  barüber 
nnb  legt  fleine  Stiicfd)en  33ntter  baranf,  Iäf?t  bcn  ?lnf(anf  eima  1  Stnnbe 
hadcn  ober  fo  tange,  bi^  er  eine  fd)üne  gelbe  ^arbc  befommen  tjat,  ftür^it 
if)n  bann  anf  eine  ©d)üffe(  nnb  gibt  lie  geleeartige  Sance  barüber.  —  J^ür 
15— 18  ^^crfonen. 

33.  '^cäglcit^cit,  cinfarfj  unb  flut  (Tho  siiine,  phiin  and  ^'fKKl). 
(S§  mirb  eine  iiage  ytei»,  meldn'r  in  yjitld)  mit  einem  Gtüdd)cn  ,']immet, 
ctmaö  ^'Jnrfer  nnb  Sal;^  bicf  getodjt  ift,  in  eine  S3adfd)üffel  ober  [^orm  ge=^ 
t)rad)t,  eine  Sage  gefoc^ten  yiepfelmnö  barüber  geftrid)en,  mit  '^tci^  bcbedt, 
mit  3iicfer  nnb  fcingcftofjcnem  ßiuicbad  bcftrent  nnb  ettua  1  3tunbe  gebarfen. 

34.  yiciö=^^tuf(auf  mit  ?(uotmg  out  fürftlit^c  9(rt  (liico  ^/)ufll«'0). 
5^ad)bcm  man  eine  feine  yieiönmffe  nad)  ooriger  yhimmer  bereitet  l)at, 
öermifdjt  man  ben  9iei§  bcl)ntfam  mit  fleinen  ^InannÄnjürfcln,  bie 
uion  an§  einer  frifc^en  in  ^i^'^'^'^'U^up  lücid)gebünfteten  ober  einer  ein= 
gemad)ten  §(nana§  fd)ncibet.  Tlnn  füllt  nnn  bie  3f{eiömaf)e  in  eine 
uiit  löntter  beftrid)cnc,  mit  geriebenen  bitteren  SiJiafronen  an^gcftrcnte 
^nflanfforni  nnb  bädt  fie  eima  1  Stnnbe.  Wan  ftür.^t  biefen  Stei«- 
anflanf  nnb  übcrgiefjt  il)n  bann  mit  folgenber  Sance,  tueldje  biefcr  3iei^- 
fpeife  erft  ben  öor^üglidjcn  (ycfd)mad  öerleiljt.  9JJan  fod)t  H  meifte 
ftaloitlen  ober  ^Reinetten  —  jcbcnfall^  mnfj  man  eine  feine  Sorte  91cpfel 
lüa{)len  —  mit  1  ^int  pjnrferfirnp  mit  9U)cintr)ein  (tnapp  7  Un^en  pyiidcv, 
■^  Qdiai  SBaffer,  2  Wla§  5Rt)einlüein)  tncic^,  ftrcid)t  ben  5örei  bnrd)  ein 
Sieb,  öerfe^t  il)n  mit  bem  Sirnp  ber  ^ilnana^,  üerfod)t  alles  gallertartig 
ein  unb  übergießt  bie  geftürjte  ^iei^fpeife  bamit. 

35.  .Ociriu0g=^iluf(auf  (\krnr\<;  SouffKo).  Wan  rid)te  fid)  narfi 
bem  .Uartoffel^Vlnflanf  (310.  lo),  laffe  felbftrebcnb  SJ^anbcln,  Prüder  nnb 
bie  barin  benannten  Öemür^e  iüeg,  nnb  rnljre  reidjlic^  äJhi§!atnu^  nnb 
ba§  in  feine  SSürfel  gcfc^nittene  ^leifd)  öon  2 — '■'>  gnt  gemäfferten  nnb 
ou^gegrätctcn  .tiäringen  nebft  einer  Untertaffe  in  ij^Mitter  braun  gebratener 
^mi'ebeln  nnb  ctma§  ^4^ieffci^  nnb  yielfcnpfeffcr  bnrd).  —  '^nx  10  ^^^crfonen, 

36.  ?V(eii(^=5(uf(auf  (Meat  SoufH<'e).  Wan  rid)te  fi^  nac^  ^ubbing 
t)on  faltem  Slatbsbraten  in  ^(btljeilnng  VII. 

37.  5[)lcf)(i>eiic  tjon  ^finbcln  (für  4—0  ^crfoncti)  (Flour  Soiiffl''e 
Of  N(Xk11osj.  3"  (Srnmngelnng  tjon  ^teiönubeln  mad)e  man  oon  2  (fiern 
einen  yhibelteig,  mie  fold)er  in  yibfd)nitt  VIII.  befd)rieben  ift.  !5)ann  fod)e 
man  bie  ^inbeln  in  Sal^maffer  ah,  net)me  fold)e  l)eran§,  tf)ne  fie  in  fallet 
SSaffer,  rül)re  fie  einigemal  um  unb  breite  fie  jnm  Slbtrodnen  auf  ein 
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Sieb  QU§.  ©arnad)  Werben  6  ©ibotter  mit  5  Unjen  geftam^ftem  gucfer 
unb  i  ^fnnb  geflärter  58utter  eine  SBeile  gut  gerührt,  bie  abgetrorfneten 
9hibeln,  ^  ^funb  gut  gemairfiene  unb  in  einem  %ud)e  abgetrodnete  ^'o- 
rintf)en,  2  Unjen  fü^e  geflogene  SJJanbeln,  bie  abgeriebene  @d)ate  einer 
tldben  (Zitrone,  1  geflogener  ^tüiebad  unb  eine  9)Jefferfpi|e  ^immet  f)inju= 
gefügt;  nad)bem  bte§  aüe§  gut  oerbunben  ift,  lüirb  ha§>  p  fteifem  (Srf)aum 
gefd^Iagene  (gimeife  langfam  burrfigejogen  unb  bie  SQJaffe  in  einer  gut  üor* 
gericf)teten  äRef)Ifpeifefornt  li  ©tunbe  gebacfen. 


(Different  Dishes  of  Macaroni  and  Noodles.) 

38.  9)lacarmu,  Sc^infeu  unb  ^armcfanföfc  511  ßlctti^cn  ^^cileit 
(Macaroni,  Hain  and  Parniesan«"  Cheese).  9Jian  net)nie  ^  ^45fnnb 
SOlacaroni,  |  ^funb  feingel)acfter  @d)infen,  ^  ^funb  ^armefaufäfe.  j£)ie 
SOZacaroni  tüerben  in  SBaffer  unb  ©alj  toeid)  gefodit  unb  auf  bem  ®ur(^= 
frf)Iag  mit  fo{^enbem  SSaffer  übergoffcn.  5y?ac^bem  fie  erfattet  unb  in 
1  Qoü  lange  ©tücte  gefc^nitten  finb,  fd)mort  man  einige  feingebadfte  (£(i)a=^ 
lotten  in  ettoaS  93utter,  tbut  ben  ©d^infen,  barnoc^  bie  9[Racarout,  ben 
^äfe,  gulcl3t  nocf)  hiap\)  i  Cuavt  faure  ©abne  baju  unb  badt  bie§  in  einer 
Oorgerid)teten  g-orm  ober  ©d)iiffel  f  ©tunbe. 

39.  SJlacaroni,  ßnt  (Macaroni).  W\t  5  ß^Iöffet  üott  geriebenem 
täfe  miid)t  man  1  ©Blöffel  mc%  i  ©Btöffel  93utter,  1  (£i,  i  ^affe  9tal)m, 
©alj  unb  Pfeffer;  man  fet^t  bie^  auf  ben  Dfen  unb  rü{)rt  e»  um,  bi»  ber 
£äfe  gan,^  (^erfc^mof^en  ift.  i  'ißfuub  9.1Jacaroni  mirb  in  gefallenem  S33affer 
etma  15  $0?tnuten  gefod)t,  bann  merbcn  bie  9J?acaroni  auf  einen  ®urd)=^ 
fd)Iag  gegeben  jum  Stb(aufen  be§  SBaffer§,  barauf,  mit  Wüd)  eben  bebedt, 
mieber  gum  ©od^en  aufgefegt  unb  mit  ber  S^dfemifd)uug  jufammengerü^rt, 
ua^bent  fie  aufgefod)t  bnben.  5)a§  ©anse  mirb  bann  in  ben  ^adofen 
gefteHt  unb  braun  gebaden. 

40.  Macaroni  ä  ritalienne.  ©in  SSiertel  ^funb  SJJacaroni  mirb 
in  ©tiide  üon  4  Qoü  Säuge  gebrod)en  unb  biefe  merben  15  9Jiinuten  in 
reid)Iic^  tiiel  SBaffer  mit  @al,^  gelinbe  getod)t,  bann  auf  ben  S)urc^fd)(ag 
gum  3lbfeil)en  gelegt.  SDarauf  fe|t  man  fie  mieber  auf  ben  Dfen,  mit  guter 
^raftbrüfje  fo  bcbedt,  ba^  fie  nid)t  anbrennen  beim  .^od)en.  ©ine  Unge 
geriebener  .^äfe  mirb  bann  barüber  geftreut;  menn  biefer  öerfd^motjen  ift, 
gibt  man  bie  9JZaffe  in  eine  ©(^üffel.  Wan  mad)t  nun  @d)icfttcn  üon  ben 
9}?acaroni  unb  etma§  geriebenem  ^äfe  ab)üed)felnb,  im  @au,^en  etma 
i  ^funb  ^iife,  gibt  bann  nod)  met}r  ^raftbriitje  barüber  unb  lä^t  bie§ 
|-  ©tunbe  baden. 

41.  Macaroni  ä  la  Creme.  Wan  foc^t  i  ^funb  SÜ^acaroni  mit 
reid)Iic^  üicl  beigem  gefaljenem  SBaffer,  bi!§  fie  meid)  finb,  gibt  bann  i  $int 
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9KiI(f)  ttt  einen  boppeüen  ©ampffeffel,  unb  föenn  fie  fod^t,  rü^rt  man 
3  ©Btöffel  S3utter  unb  1  @BIöffeI  9!J?e^(  bap,  bie  öor^er  gufammen  öer= 
rieben  würben.  jDann  werben  nod^  2  (Sfelöffel  9)?e{)t  nebft  etma§  toei^em, 
unb  ©aljennes^feffer,  Salj  nac^  @eftf)ma(f  unb  ebenso  nad^  ©utbünfen 
i  ^funb  geriebenen  ^ä[e  ober  tueniger  fiinjuget^an.  ©ie  SiJiacoroni 
tüerben  nun  abgefeit)t,  lüorauf  man  bie  (Sauce  barüber  gibt  unb  ha^ 
©eri^t  fogleic^  fertiiert. 

42.  ^aftetcn  tjon  95lacaront  mit  ©(^infcn  unb  Üä\t  (Patties 
of  Macaroni  with  Harn  and  Cbeese).  ^jierju  ein  lölötter-  ober  93utter^ 
teig  öon  If— 2  ^funb  9!He^I.  |  ^funb  SOtacaroni  in  ^leifdibrü^e  ober 
!oc^enbent  SBaffer  unb  Salj  tüeicf)  gefo(i)t  unb  jum  5(btaufen  auf  einen 
®urrf)fd)Iag  gefd)üttet,  ferner  1  gehäufter  (Suppenteller  gefocf)ter,  mit  etmag 
gett  feingel)drfter  Scjiinfen,  ^  '»)5funb  33utter,  3  Unjen  ^armefanfäfe,  6  (Sier. 
S)ie  Butter  tüirb  tüeic^  gerieben,  mit  bem  ^äfe  unb  ben  ©ibottern  tüd^tig 
gerüf)rt  unb  bornact)  mit  ben  9J?acaroni  unb  bem  p  fteifem  Si^aum  ge- 
fd^Iagenen  (Simei^  öermifd^t,  5l{§bann  mirb  eine  Soge  Sc^infen  auf  ben 
aufgerollten  2^eig  gelegt,  borüber  eine  Sage  öon  ber  eingerührten  SWaffe, 
unb  fo  abmed)felnb  fortgefaf)ren,  bi§  alle§  p  Snbe  unb  ba§  (San^e  mit 
einem  D&erblatt  öon  bemerftem  2;eig  t>erfet)en  ift.  SJian  richte  fid^  beim 
formen  unb  $8arfen  ber  ^oftete  nad)  V.  9lo.  16.  —  2)ie§  ©erid^t  !ann  auc^ 
o{)ne  Seig  in  einer  öorgeri^teten  gorm  ober  Sc^üffel  gebacfen  unb  ftatt 
^armefan-  allenfalls  ftjei^er  Si^meijerfäfe  baju  genommen  merben.  'kn6) 
ÜJnnen  gaben=  ober  ©emüfenubeln  bie  (Stelle  ber  SOtacaroni  oertreten. 

43.  ^Jlacaroni  mit  ^armcfanfäfc  (Macaroni   with  Parmesan 

Cbeese).  i  ^funb  9JJacaroni,  3  Unjen  S3utter,  3  Unjen  geriebener  ^äfe. 
5!Jian  focE)e  bie  SJiacaroni  in  foc^enbem  SSaffer  unb  ©alj  meid),  fd^ütte  fie 
auf  einen  S)urd)fc^Iag,  tege  fie  fc^i^tmeife  mit  iöutter,  ^äfe  unb  üiellei(^t 
nod)  fef)Ienbem  (Salj  in  eine  öorgerirf)tete  e^orm  ober  (Sc^üffet  unb  laffe  fie 
in  nid^t  ^u  f)ei^em  Ofen  gelb  baden.  5Dann  fd)iebe  man  bie  3}?acaroni 
ouf  eine  (Sd)üffel  unb  gebe  fie  gu  Söraten,  Kotelettes,  gricabeüen  unb  bergt. 
2tuc^  merben  fie  ju  feingefoc^tem  Sauerfraut  gereict)t.  —  2)ian  fann  bie§ 
®eridf)t  ftatt  mit  ^öfe  auc^  mit  Qnäex  jubereiten  unb  jebeS  beliebige 
ßompote  baju  geben. 

44.  Sc^üffcl  mit  23ratcn,  3Jlacaroni  unb  gebratenen  Kartoffeln 
(na^  ber  Sup^e,  au(^  al§  3!Jlittetf(^üffel)  (Roast  with  Macaroni  and 

Med  Potatoes).  ^ierju  pa^t  fomof)!  ber  aufgeroüte  33raten  als  aud)  ein 
gilet.  Se^tereS  mä^Ie  man  nadE)  ßiefatten,  entmeber  mie  ^afen  ober  nad^ 
engüfd)er  Sßeife  etma  8  SJiinnten  gebraten,  unb  forge  für  eine  gute  fräftige 
unb  reid)Ud)e  Sauce.  3u9^ci'^  merben  9)iacaroni  in  SBaffer  unb  (Salj 
meid)  abgefod)t,  jum  Slblaufen  auf  einen  jDur(^fdt)Iag  gefd^üttet,  mit  fod^en= 
bem  SSaffer  übergoffen  unb  mit  gelb  gemad)ter  Butter  nun  §um  ^od)en 
gebrad)t.  2tud)  toerben  Kartoffeln  öon  mittlerer  ©rö^e  red)t  aufmerffam 
ganj  meic^  unb  bunfelgelb  gebraten.  ®ann  mirb  ber  Jßraten  in  jiertic^e 
@dE)eiben  gefdE)nitten,  in  feiner  oorigen  (IJeftalt  auf  eine  t)ei§e  Sd^üffel  ge- 
legt, bie  ^ntacaroni  ringS  um^er  angerid)tet,  bie  fämige  ^raftfauce  fod^enb 
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I)ei§  barüber  gefüllt  imb  ha^  @eri(i)t  mit  einem  ^ronj  Kartoffeln  garniert, 
^um  2Bo{)Igef(^mad  biefer  Scftüffel  get)ört  ein  raf(^e§  2(nrid)ten,  bamit 
traten,  SJiacoroni  unb  Kartoffeln  ööÖig  f)ei^  gereid^t  tüerben  fönnen. 

45.  §ilctkatctt,  ^Jlacaroiü,  9tü^rct  nnb  Si^infen  (Filet  Roast, 
Macaroni,  Bcrambled  Eggs  and  Harn).  Sie  ßu^^^^eitung  ber  beiben 
erften  2:eile  ift  narf)  t}ort)ergeI)enber  SSorfct)rift  unb  lüirb  mit  bem  2Inrid)ten 
gteict)fatt§  bie  fämige  Söratenfauce  barüber  gefüllt.  S)ann  Jüirb  ha^  gut 
zubereitete  9?ü^rei  in  ber  Pfanne  reicfilid)  mit  gefodEitem  unb  feingebadtem 
©^infen  üermif^t,  joIrf)e§  um  bie  S[Racaroni  gelegt  unb  bie  (Sd)üffel  ganj 
I)ei|  3ur  2;afel  gegeben. 

46.  St^inf en '  9JubcIn  (Ham  Noodles).  ^n  Ermangelung  öon 
9?ei§nubeln  mad)e  man  für  etma  8  ^erfonen  öon  2  ganzen  ©iern  unb 
2  ©Ottern  nac^  5(bfc^nittX.  einen  feften  D^Jubelteig  unb  roUt  ibn  ganj  bünn 
au§.  ©obalb  bie  Xeile  trocfen  geU)orben  finb,  fd)neibet  man  fie  in  Streifen 
unb  biefe  gu  9^ubeln  öon  ber  ^Breite  eine§  fleinen  ginger§,  toä)t  fie  in 
fodienbem  gefaljenem  SSaffer,  fd)üttet  fie  auf  einen  ©urdifcEiIag  unb  gie^t 
fo(^enbe§  SBaffer  barüber.  ®ann  mirb  eine  !Ieingef)acfte  ^'t'iebet  unb 
etma§  feingefrfjnittene  ^eterfilie  mit  einem  ©tücfc^en  Jöutter  gebämpft, 
1  ^funb  gefoc^ter  @d)in!en  of)ne  gett  !(ein  gefd)nitten,  6  ganje  Eier  unb 
6  ©ibotter  mit  ^  Cuart  biefer  faurer  (Saline,  einem  l)oIben  2i)eelöffel 
S[Ru§!atbtüte  unb  ber  gebämpften  3iüiebel  unb  ^eterfilie  tüditig  gerüt)rt, 
morauf  bann  ber  ©d^infen  burd)gemifd)t  unb  bie§  aUeS  mit  ben  ^^ubetn  ge- 
l^örig  untereinanber  gerüt)rt  lüirb.  S)arnac^  beftreic^t  man  eine  gorm  mit 
Sutter,  füllt  bie  9JJaffe  I)inein,  beftreut  fie  mit  B^iiebarf  unb  fteüt  fie  etmo 
^  ©tunbe  in  einen  l)ei§en  Ofen, 

3u  borfte^enben  SfJubelfpeifen  toerben  gute  gefod^te  ^^yctii^ctt  ober 
^epfelmu?  gegeben  unb  pa^t  befonberS  boju  Kalbsbraten,  frifd^e  S3rat- 
tüurft  (nid)t  lange  gebraten)  unb  @d)tt)ein§coteIette§.  —  5Iu§  ber  ^nhth 
brü{)e  fönnen  angenetime  (Suppen  bereitet  Werben. 

47.  (^ebacfenc  St^infenreftc  mit  ^lubclteiß  (ein  too^tft^mcrfen» 
bc§  ©criii^t,  tjorjüßjidl  gum  (Sauerfraut  unb  @))inat)  (Baked  Rem- 
nants  of  Ham  with  Noodle  Dough).  9Jlan  mad)t  einen  S^Jubelteig  öon 
einem  ©i,  beffen  Bereitung  in  X.  9^o.  26  gu  finben  ift,  fc^neibet  i{)n  in 
©tücfe,  etma  öon  ber  ©röfee  eine§  Kartenblatte§,  Iä§t  biefe  in  fo(f)enbem 
SSaffer  gar  fod)en  unb  auf  einem  S)urc!^f(^Iag  ab!üt)Ien.  Unterbe^  werben 
t)ie  9tefte  eine§  h)eid^getod)ten  @d^infen§,  fett  unb  mager,  fo  fein  aU  möglich 
ige^arft  unb  mit  9}tu§fatnufe  unb  ettt)a§  Pfeffer  ober  mit  geriebenem  grünen 
Sdimeijerfäfe  gewürjt,  wobei  gu  bemerfen  ift,  ba|  {)arte  Sd^intenrefte 
t)orl)er  meid^  geforf)t  werben  muffen,  ©arnac^  beftreid^t  man  bie  Stuflauf^ 
form  ober  eine  alte  tiefe  por§enanene  ®d)üffel  mit  S3utter  unb  belegt  ben 
SSoben  unb  bie  Seiten  berfetben  mit  ben  S'lubetblättcfien,  fo  bafe  feine 
3wifd)enräume  bleiben,  lieber  biefe  Sage  mad)t  man  eine  Sage  S(|infen, 
^bebecft  fie  mit  ^Jubeln  unb  fäf)rt  fo  fort  bi§  ju  2  ober  3  Sagen,  jebod^  mu^ 
bie  oberfte  Sage  au§  SiJubelblättcfien  befte^en.  5l(§bann  gerflopft  man  in 
einem  Suppenteller  4  @ier,  füllt  benfelben  mit  guter  Tl\i6),  fügt  oud),  falls 
ber  ©ctiinfen  nic^t  ju  fatjig  wäre,  etwas  Salj  tiinju  unb  gic^t  bie  ®ier= 
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mitd^  über  bie  (Steife,  lüeld)e  in  einem  {)ei^en  Dfen  1  (Stunbe  gebacfen  unb 
umneftürst  ^ur  %a^d  gebracf)t  h)irb.  —  (Statt  be§  aufgerollten  9?ubelteig§ 
fönnen  gur  9lu§i)ü(fe  and)  gefoc^te  QJemüienubcIn  bienen.  —  (Sollten  bie 
<Srf)infenrefte  t)ärttid)  fein,  fo  fod)e  mau  fie  in  menig  SSaffer  meid) ;  jeben* 
fattd  aber  mu^  bo§  9J?agere  jum  geinfjoden  focf)eub  l)ei^  gemai^t  merben. 

48.  9ha^oIitanif(^e  SJtacoroni  (Neapolitan  Macaroni).  3u  bie[em 
©erid^te  nimmt  man  1  Cuart  gute  9iinbf(eifd)brüt)e,  eine  feingefc^nittene 
^miebet,  i  ^a[fe  get)acfte  ^eterfilie,  1  ^anne  ei)am^ignon§,  ^  ^anne  %0' 
matoe»,  ^  SEtieelöffel  geftofeene  SOhiSfatbtüte,  1  tleine^  ®Ia^3  S^errtimein, 
J  ^funb  geriebenen  (Sc^meiäerfäfe,  1  ^funb  SJiacaroni.  ^n  einer  ^ei^en 
^^fanne  mit  reicf)Iic^  9äerenfett  ober  33utter  bratet  man  guerft  ß^üiebeln  unb 
tjSeterfilie,  bann  merben  bie  ß^ampignon§  ba^ugegeben.  SBenn  bie§  gar  ift, 
fommeu  bie  STomatoe»  haxan  unb  tüerben  20  SDlinuten  gefod)t,  barauf  gibt 
man  bie  gteifc^brü^e  ju,  bie  mit  einem  (Sfelöffel  9JieI)I  üerbidt  h)irb,  ueb[t 
ber  SOlu^fatblüte,  Pfeffer  unb  ©alj  nad)  Q^ejc^mad,  menn  e§  burct)ge!o(^t  i[t, 
gibt  man  ben  S^errQ  ^inju.  ®ie  SD^iacaroni  merben  in  gefatjenem  SBaffet 
trei(i)  gefod)t,  bann  abgefei{)t.  @ine  Sage  a}iacarom  mirb  nun  in  eine 
Sc^üffel  gelegt,  bann  Sauce,  bann  geriebener  JJäje  unb  fo  fort,  mit  bem 
^äfe  oben  auf,  bi§  bie  Sc^üffel  gefüüt  ift. 


IX.     |)Itn|m,  a^melrit^0  unir  Pfann- 
knri]tn  alltr  Ert, 

|"oroiE 

(Omelets,  Pancakes  and  yarioiis  similar  Dishes.) 


1.    S«t  Mgcmcincn. 

^  f  a  n  n !  u  cf|  e  n  p  f  a  n  n  e  lt.  ^[annfucEienpfannen  finb  am  beften 
öon  ©tat)I ;  bie  glafirten  tüegen  9}kngel  an  ^aUhaxUit  nid)t  gtrecfmölig. 
Tlan  gebrauche  bie  Pfanne  nur  äum  $öaden  ber  ^ud^en,  nid)t,  ft)ie  t^  t)äufig 
geic^tet)t,  gugleirf)  jum  Podien  faurer  (Bpcä--  unb  3tüiebelfaucen  unb  bergt. 
(g§  ift  tiierju  o^net)in  eine  tieine  tiefe  ^fanne  paffenber.  9Wan  tt)ut  tüo^I, 
bie  '»t^fanne  nacf)  jebem  &ehxand)  mit  3eitung§^apier  gut  äu  reinigen,  Wo  e§ 
bann  bei  üorfommenben  gäßen  nur  be§  3{u§wifd)en§  mit  einem  ©türfcfien 
Rapier  beborf.  6)efd)ie{)t  bie§  nid^t,  jo  mufe  biefelbe  iebenfaÜ§  erft  auf» 
geuer  gestellt,  mit  @oI?i  troden  au§gef(^euert  unb  gut  noc^gerieben  werben. 
®a§  5lu§iüafcf)en  ber  Pfanne  ift  bem  2o»taffcn  ber  ^uc^en  gar  ju  i)inber= 
lirf),  aud^  erforbern  biefetben  bann  üiel  met)r  gett. 

@  t  n  r  ü  t)  r  e  u.  ®a§  @inrül)ren  mit  marmer  —  ftatt  falter  —  9)?i(rf) 
unb  tüc^tige§  (gi^Iagen  ber  SJJiaffe,  beoor  bie  gan^e  Ouantität  SD^ilc^  t)in5u= 
gegeben  mirb,  öerfeinert  fie  ganj  ungemein.  Dh  e§  öorjujie^en  ift,  ba§ 
©imeife  gu  @(^aum  ju  fc^Iagen,  l}ängt  einzig  unb  allein  üom  ©efcfimad  ab. 
®efd)iet)t  e§,  fo  Joerben  bie  ^ud^en  fef)r  locfer  unb  meid),  auc^  fann  hierbei 
el)er  ein  (£i  gefpart  merben;  beim  ^(nmenben  ber  ganzen  @ier  aber  laffen 
\\6)  bie  ^u(^en  beffer  iniuenbig  milbe,  übrigen^  fro^  baden. 

(55eeignetc§  ^feuer  gum  33aden.  i\üm  Söadcn  ber  ^fann- 
!ud)en  gehört  ein  Weber  gu  fd)mac^e§  uoc^  ju  ftar!e§  geuer. 

^  a  f  f  e  n  b  e  §  33  a  cf  f  e  1 1.  (£in  gute§  iöadfett  beftet)t  an§  tjalh 
S3utter  t)atb  gutem  ©c^weinefdimatj  ober  tangfam  aufgebratenem  ©ped. 
2tu^  !ann  eine  ©eite  be§  ^u^en§  mit  (Sd^mals,  bie  onbere  mit  Sutter 
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gebacfen  irterbeu.  SBünfi^t  man  o()ne  tüeitereS  Söutter  ju  gebrauchen,  fo 
tpirb  eine  gute  ^ou§frau  S^opfbutter  ber  frifclien  oorjiefien,  njeit  öon 
le^terer  gar  p  üiel  erforberü^  fein  tüürbe. 

Um  bie  ^fannfucben  gut  unb  frofe  gu  bacfen,  t^ue  man  uid)t  gar  gu 
tüenig  33acffett  in  bie  Pfanne,  laffe  e»  ni(f)t  braun  n^erben,  nic^t  einmal  ju 
ftar!  er^i^en,  gebe  ben  jeig  f)inein  unb  brefie  bie  Pfanne  fo,  bafe  berfelbe 
fid)  überall  glei(^mä^ig  öerteilt,  man  bnr(^fted)e  benfelben  fortiuäfjrenb  mit 
item  SOJeffer,  uamentlici^  am  9tanbe  ber  Pfanne,  bamit  er  in  ber  Pfanne 
uict)t  Ungar  bleibt  unb  fo  lange,  bi§  fein  flüffiger  Xeig  fid)  me^r  auf  ber 
OberfIärf)e  befinbet.  SOian  bref)t  bie  Pfanne  fe^r  aufmerffam,  bamit  er 
auf  jeber  (Seite  braun  tüirb,  unb  fd)iüen!t  i^n  in  berfelben,  um  §u  fe^en, 
ob  er  fid)  and)  gut  löft.  ©ollte  er  an  einer  ©teile  feft  lieben,  fo  fd)iebt 
man  ein  (3tü(fd)en  S3utter  barunter  unb  menbet  i{)n,  um  i{)n  auf  ber  anbern 
<Seite  ebenfo  ju  baden. 

2.  ^linjcu  (eine  ©t^üfjet  attctn  su  gcBcn  unb  eine  SBcUage 
pm  @^)inat)  (Punzen,  a  thln  Pancake,  to  go  with  Spinach).  4  mäfsig 
get)äufte  S&löffel  feinet  9}teI)I,  3  Un3en  an  @emid)t,  4  grofee  ober  5  fteinere 
@ier,  ^  Üuart  jufammengefe^t  2  Xeile  fü§e  ©a^ne  ober  Wxid)  unb  1  Xeit 
f)ei^t§  Söaffer,  2  Ungen  gut  gemafd)ene  S?orintt)en,  2  ©felöffel  gefdimoljeue 
Butter,  abgeriebene  ßitronenfd^ale  ober  9JZu§fatbtüte  unb  etma^  ©atj.  S)er 
^eig  toirb  beim  |)in5Utt)un  ber  ganzen  (gier  nai^  yto.  1  gut  ge|d)Iogen  unb 
4  ^Iin,^en  —  bünne  ^ud)en  —  barauS  gebaden.  ®ann  Werben  biefe  ,^luei- 
mal  geteilt,  mit  Qnäex  unb  ^ii^tnet  beftreut  unb  aufgerollt.  —  ©ie^Iinjen 
toerben  jum  %i)ee  unb  53utterbrob  gegeben.  %{%  9JJitteI=  ober  9lac]^gerid)t 
!ann  man  fie  mit  einer  rott)en  ober  loeifeen  äöeinfauce  ober  Sauce  öon 
grud)tfaft  feroiren.  5(I§  Seilage  ,^um  (Spinat  laffe  man  3"cfßi^f  Sitronen- 
fd)ale  unb  ^orintt)en  meg  unb  rü{)re  feingefd)nittene§  @d)nittfau(^  burd^ 
ben  2;eig. 

3.  ^Unjen  t)on  faurer  So^ne  (9{a^m,  Slott)  (Plinzen  of  sour 

Cream).  2  Unjen  befte  lftorn='3tärte,  4  (gier,  ^  Ouart  bide  faure  (Sa()ne, 
9Jiu§fatbIüte,  3n«i"et  unb  etma§  (Salj.  9^od)bem  man  bie  (gtärfe  mit 
2  ß^töffel  faüem  SSaffer  jerrü^rt  l^at,  töirb  fie  mit  (gibottern,  ©a^ne  unb 
©emür^  ftarf  gef(^(agen,  bann  mifc^e  man  ben  fteifen  @d)aum  ber  gier 
burd^,  haäe  4  ^linjen,  rotte  febe  auf  unb  gebe  fie,  mit  Qudn  unb  ^inimet 
beftreut,  {)eift  pr  3;;afel.  Slud)  finb  eingemadite  grüd)te  jeber  Slrt  eine 
ongenet)me  S3eilage. 

4.  (Saure  ÜJlUi^=^fanufu(^cn  (Pancake  with  Sour  Milk).  Tlan 
maä^t  2  Xaffen  faure  äJiitd)  im  Xopfe  marm,  tl)ue  3  ^Tfieetöffel  @ateratu§ 
l^inju  unb  laffe  e§  etma§  gä^ren.  ®ann  merben  2  Waffen  3}Jet)l  marm 
gemad)t  —  e§  mu§  jtemtici^  bicf  fein  — ,  8  @ier  gut  gefi^Iagen  unb  l^inju- 
getf)an,  nebft  etma§  ©alj  unb  nun  lä^t  man  fie  tongfam  baden. 

5.  D^rfetöC  (Omelet).  4  gro^e  frifd)e  (gier,  1  get)äufter  @§Iöffc( 
Kartoffelmehl  ober  ©tärfe,  i  Quart  laumatme  Wild)  mit  etma§  Söaffer 
t)ermifd)t,  eine  reid)tid)e  DJiefferfpi^e  SD'JuSfatblüte  ober  abgeriebene  (gitro^ 
nenfd)ate  unb  etma§  (Sal^,  ferner  beliebige^  (gingemad)te§. '  SDal  23ei§c 
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ber  (Sier  tüirb  öon  ben  lottern  forgfältig  getrennt,  banttt  er[tere§  gu  re(f)t 
feftem  ©cEiaum  gefd)tagen  n)erben  fann,  ber  erft  in  bem  Slugenblicf  burd^ 
ben  juöor  ftarf  gefd)Iagenen  2;eig  gemijc^t  n)irb,  töenn  man  gu  baden 
anfängt.  2)a§  geuer  mu^  gleichmäßig  unb  fe^r  frf)mac^,  bie  Pfanne  glatt 
fein,  ^n  berfelben  laffe  man  menig  S3utter  jergeben,  gebe  bie  @^aum= 
maffe  t)inein,  lege  einen  Oorf)er  Iieife  gemarf)ten  blechernen  ^ud^enberfet 
barauf  unb  bacfe  bie  Dl)rfeige  nur  auf  einer  Seite,  o^ne  bie  Pfanne  ju 
fcf)ütteln,  unb  §tt)ar  fo  lange,  etma  10  9)Zinuten,  bi§  fie  oben  trodfen  unb 
bie  untere  (Seite  gelb  geworben  ift,  ft)äf)renb  man  bie  Pfanne  §umeilen 
bret)t.  jDarnarf)  beftreic^e  man  biefelbe  mit  beliebigem  ©ingemad^ten, 
SO^armelabe  ober  (SJelee,  fc^Iage  fie  jufammen,  fct)iebe  fie  auf  eine  Iänglicf)e 
©c^üffel  unb  ftreue  Qndex  unb  ^'"^^"et  barüber.  5tud)  fann  man  bie 
Df)rfeige  inföenbig  unb  oben  mit  Qxidev  unb  3ii"'"et  beftreuen  unb  mit 
einer  SBein^,  gru(^t=  ober  9tumfauce  gur  %a\d  geben.  @et)r  angenet)m 
ift  baju  ein  gutc§  ßompote  öon  frifct)en  ^o^anni^beeren,  melctieS  aud^ 
jum  3wifc^enftrei(i)en  angeiüenbet  merben  fann,  unb  bleibt  bann  bie  Sauce 
tüeg.  —  (Sine  große  9Jiefferfpi^e  pufoerifirte§  ^irfc^^ornfalj  mit  bem- 
@imeißfcE)aum  burrfigemif^t  bemirft  ein  nod)  ftär!ere§  SIufgef)en. 

6.  Omelette  (ßierfu^en)  (Omelet,  Pancake  -with  Eggs).  8  frifcbe 
@ier,  1  gel)äufter  ©ßtöffel  Stärfe  ober  feinfte§  9Jief)I,  ^  Ouart  marme,  mit 
etma§  Söaffer  öermifc£)te  ÜJiilc^,  etma§  aJJuöfatblüte  unb  Salj.  S)ie§  mirb 
nod)  9Jo.  1  titd)tig  gefc^Iagen,  auf  ft^mac^em  geuer  SButter  in  ber  Pfanne 
jum  Stellen  gebrad)t,  ba^  (Singerü^rte  bineingegeben  unb  bie  glüffigfeit 
mit  bem  Söffet  untergelaffen.  Sobalb  bie  Omelette  oben  troden  genjorben 
unb  fid^  t3on  ber  Pfanne  gelöft  f)at  —  fie  muß  gang  lueic^  bleiben  unb  mirtv 
iti^t  umgertenbet  —  ftreue  man  3uder  unb  ^inimet  barüber  unb  fd)iebe 
fie  jufammengefc^tagen  auf  eine  längliche  Sd)üffel.  —  S3efonber§  angenef)m 
finb  eingemad)te  ^reißelbeeren  bagu,  auc^  fann  man  bie  Dmelette  mit: 
Sommermurft,  9?aud)fleifc^  unb  geräud^erter  ^""9^  geben,  mo  bann  beim 
©inrü^ren  feingei)adte§  Sc^nittlaucf)  burd^gemifd)t  merben  fann;  ^udn 
unb  ßiiwmet  bleiben  meg. 

7.  Omelette  (Omelet).  9}lan  nimmt  ju  6  ©iern  3  Söffet  jerlaffenc 
Sutter,  2  Xaffen  3J?iIcf)  unb  3  ööffel  Tle^l 

8.  Omelette  tion  SSeiprobjt^nitten  (Omelet  from  Slices  of 
White  Bread).  Wan  rüt)re  eine  Omelette,  laffe  3Beißbrobfc^nitten  in  falter 
SOlitc^  meid)  tüerben,  mad)e  fie  in  einer  Pfanne  mit  gutem  SBadfett  an 
beiben  Seiten  gelb,  lege  StüddE)en  SSutter  ba,^mifd)en  unb  gebe  bie  Dmelette 
barüber  ^in.  S)urd)  ^ineinfted)en  mit  einem  9JJeffer  laffe  man  bal^ 
glüffige  fjineinjieben,  fc^iebe  bie  Omelette,  fobalb  fie  fid)  öon  ber  Pfanne 
löft,  auf  eine  ScEjüffel  unb  beftreue  fie  mit  Qnäex  unb  3i'^wet.  @inge=^ 
mad)te  ^reißetbeeren  finb  f)ieräu  fe^r  paffenb. 

9.  (S))crf  unb  ßier  (Bacon  and  Eggs).  Tlan  nef)me  gu  jebem  ©t 
einen  großen  (Sßtöffcl  3}^ilcf),  einige  Hörnchen  Satj  unb  gerflopfe  fie  ge* 
börig.  S)ann  fc^ncibe  man  guten  Sped  t}on  ber  ©röße  eine§  'falben 
^artenblatte?  in  Sd)eiben,  laffe  fie  in  ber  ^ui^enpfanne  an  beiben  Seiten 
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ettt)0§  gefb  tüerbcn  unb  gie^e  bie  (Siermi(cf)  barüber  f)in.  S^Jad^bem  bic 
glüffigfeit  burcf)  |)ineinfted^eu  mit  einem  SJJeffer  oerbampft  ift,  fd^iebe  man 
ben  ^ud^en  möglic^[t  f(^nett  auf  eine  bereitftef)enbe  ©c^üffef,  bamit  bie  (gier 
rec^t  meic^  bleiben,  ^lad)  &c'iaüm  tann  aud)  feingef)adte§  <Sd)nittIaucl^ 
mit  ben  @iern  oermi[d)t  Ujerben. 

10.  @ter^fannfu(i^en  (öorjüfilij^)  (Egg  Pancakes).  3"  3  Indien: 
6  friid)e  (gier,  6  fleine  e&Iöffel  5Dlef)t,  i  Ouart  mild),  ftarf  ^  Quart 
faure  ©a^ne,  ettüo§  ©a^,  9}ie^(,  @a^ue,  (gibotter  unb  ©afj  merben 
gerütjrt,  bann  h)irb  bie  SOlild)  ^inju  gegeben  unb  furj  öor  bem  83aden 
ba§  SU  <Bd)anm  gefd^Iagene  (gitüei^  bur^gemifi^t.  —  Sßerben  bie  ^ud)en 
mit  Sutter  geboden,  fo  nef)me  man  meniger  ©alj  unb  ridite  fid)  übrigen^ 
narf)  9Jo,  1. 

IL    @ewö^nU(^c  @(^aumtjfauntu(^ett  (Piain  Foam  Pancakes). 

S3on  5  (giern  ba§  ®elbe,  1  gel)äufter  (EB^öffel  ooU  90Zel)t,  1  Obertafje  gute 
frifd)e  ajiitc^,  ©alj  unb  ba§  SBei^e  ber  (gier  ju  ©dinee  gefd)Iagen  unb 
übrigens  üerfafjren  mie  beim  t)or^ergef)enben  ^Rejept. 

12.  S'eincrcr  ©(^aum^fonnf urfjcn  (An  other  Style).  §ier,^u  nimmt 
man  4 — 6  (g^löffel  fteifen  fauren  9ta()m,  etmaS  feineä  Tleijl,  fo  ba^  bie 
SJJaffe  ^^ufammentiätt,  6 — 7  ©igetb,  ©alj  unb  ba§  §u  (Sd)nee  gefd)Iagene 
@imei^,  badt  bie§  in  ^ei^er  33utter  unb  in  ber  Pfanne  auf  ber  einen  Seite 
gelb,  menbet  e§  um  unb  lä^t  e»  uod)maI§  baden.  (g§  finb  tiierju  Preisel- 
beeren äu  empfehlen. 

13.  ^ßfannfud^cn   tion    Stärfe   (Pancakes    of  (Jörn    Starcli). 

3u  einem  Indien  4  frifi^e  (gier,  3  Unjen  ©tärfe,  J  Quart  marmgemad)te 
SOlilc^,  baju  i  äBaffer  unb  etma§  ©alj.  (gibotter,  ©tärfe,  Tliiä)  unb  Salj 
tüerben  tüd)tig  gefc^tagen,  mit  beut  fteifen  @c!^aum  ber  (gier  t)ermifd)t,  na^ 
^0. 1  in  Söutter,  föeld^e  abgetlärt  ift,  gebaden.  —  33eftreut  man  bie  feineren 
^fannfudien  in  ber  3Rxnnte,  Wo  man  fie  umlüenben  miß,  mit  gefto^enem 
3tt)iebad,  fo  gettjinnen  fie  an  5(nfef)eu  unb  (5Jefd)mad. 

14.  ^faitnfu(^ctt  r)on  feinem  9)ic^(,  aniSi  ju  öutcm  Obf^ 
^jfannfuc^ett  ^jaffcnb  (Pancake  of  flne  Flour,  to  be  served  with  Fruit). 

4  (gier,  3  (g^lijffel  feinet  9JJet)(,  i  Quort  9JiiId)  mit  etma§  Söaffer  öer= 
mifd)t  unb  etma§  ©alj.  ^ie§  trirb  beim  ^injut^un  ber  ganzen  @ier  nad^ 
9^0.  1  gerüt)rt  unb  gebaden.  Qu  Qbftpfanntud)en  mifdt)e  man  etlnaä 
3inimet  ober  5!JJu§fatbIüte  burd)  ben  2;eig. 

15.  ^fannfu(ften  (Piain  Pancake).  2  (gfelöffet  gj?ef)t  unb  fo  öiet 
SUiild),  ba^  e§  ein  bidüd^er  Seig  wirb.  ^iefe§  Wirb  gut  §ufammen  ge- 
rührt unb  bann  2 — 3  (gier  hinzugefügt,  unb  nur  gerabe  t)inburc&gerü^rt, 
oud)  ettt)a§  Sal^.  ®iefe  ajJaffe  gibt  4  ^fannfudien.  9JJan  fe|t  eine 
Pfanne  auf  mit  fe^r  biet  gett,  je  mef)r  befto  beffer,  benn  bie  ^fannhi^en 
merben  bann  toderer.  SBenn  e§  f)ei&  ift,  tf)ut  man  etmaS  Xeig  t)inein, 
ftreid)t  i^n  auSeinanber  unb  mu^  bann  fef)r  öorfid^tig  fein,  ha'^  er  nid^t 
anbrennt.    Sft  bie  eine  Seite  braun,  bref)t  man  i^n  um  unb  lä^t  bie 
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onbere  ©eite  braun  bacfen.  ^n  bem  gett  !ann  man,  njenn  man  e§  rid^tig 
anfängt,  6—9  ^fannfud)en  barfen.  —  ®ie  ^fannfutfien  werben  mit  ^ucfer 
unb  Sitronen[aft  gegeffen ;  fie  muffen  fofort  gegeffen  tuerben,  lüenn  fertig. 

16.  feilte  '!Siti)ip^amlnä^m  mit  ©(^nittlaui^  (Fine  Flour  Pan- 
cake  with  Chives).  9  e^Iöffel  iOie^t,  9  gier,  ba§  2öei|e  gu  ed^nee  ge= 
fc^Iagen,  ©al^,  ©dinittlaucl  feingef^nitten,  äRitcf)  ober  SSaffer,  nad)  (SJut- 
bünfen.    9)Jit  83utter  ober  ©(^matj  gebacfen. 

17.  <5(^ic6p|amifu^cn  (Yery  goocl  Pancake).  4  (Sier  unb  etmag 
(Balff  frf)(ägt  man  tücf)tig  mit  einem  (Sdiaumbefen.  SDann  lö^t  man  ^Butter 
in  einer  jiemü^  großen  Pfanne  jerge^en  unb  braun  Jüerben,  gie^t  bie  @ier 
hinein  unb  fcf)iebt  fie  fortiräf)renb  mit  gmei  Söffein  nad)  ber  SO^itte  ber 
Pfanne.  Qft  feine  SButter  mef)r  in  ber  Pfanne,  tf)ut  man  no(^  etrt)a§ 
I)inein,  unb  ift  ber  ^fannfurf)en  öunfetgelb  öon  unten,  bref)t  man  it)n 
^erum,  immer  mel)r  SButter  nef)menb,  menn  biefelbe  aüe  ift. 

18.  9ia^m=^fann!u(^en  (Cream  Pancakes).  ^n  ba§  ©elbe  öon 
2  (giern  rül)rt  man  i  ^int  9taf)m  unb  2  Unjen  Qndex,  Sann  tt)irb  eine 
^fannfu^enpfanne  mit  (Sd^nmtj  ou§geftrirf)en,  unb  trenn  fie  auf  bem 
Ofen  rec^t  t)eiB  geworben  ift,  gibt  man  3  ober  4  Sijffel  öoll  üon  ber 
SJiif^ung,  einen  nad)  bem  anbern  hinein,  fo  ha^  re^t  bünne  fleine  ß'ud)en 
barau§  loerben,  bie,  tüenn  an  beiben  ©eiten  gebräunt,  mit  Qud^v  red^t  t)ei§ 
aufgetragen  n^erben. 

19.  ©eioiJ^ttlii^cr  ^faimfuii^en  (Plam  Pancake).  Bu  einer 
mittelmäßig  großen  Pfanne:  3  Unjen  äRet)I,  3  @ier,  i  Quart  9JHId)  unb 
etraa§  ©alj.  2Sünfd)t  man  jebod)  nur  2  ®ier  anjumenben,  fo  muß  etwa» 
hJeniger  SRitd)  genommen  toerben.  3"  cine>^  größeren  Pfanne  fann  man 
i  $funb  5met)I,  3  gier  unb  fnapp  ^  Ouart  9}JiId)  mit  SSaffer  öermifc^t 
red)nen.    2)er  Xeig  werbe  nac^  9Zo.  1  gerüf)rt  unb  gebaden. 

20.  3o^annt§Bccrfui!^en  (öorsüglic^)  (Pancake  with  Currants). 

|)ier3u  ein  guter  ^fann!ud)enteig  nac^  9io.  14  mit  etmaS  Quä^x  unb  ®e= 
lüürj,  1  Heiner  ©uppentetler  re^t  reife  Sof)anni§beeren,  i^funb  geriebener 
3uder,  i  ^funb  geftoßener  3tt)iebad.  9Jian  laffe  bie  S3utter  in  ber  Pfanne 
red)t  t)piß  werben,  gebe  ben  2;eig  hinein,  lege  bie  3ot)anni§beeren  barauf 
unb  beftreue  fie  öor  bem  Umwenben  mit  bem  ^lüiebad.  ®er  ^ud^en  wirb, 
nac^bem  er  ouf  beiben  Seiten  gehörig  gebaden,  auf  ber  ©d)üffel  mit  bem 
bemerken  Qndtx  beftreut. 

21.  Äujijcn  ijon  faurcn  S^irfj^cn  (Pancake  with  sour  Cherries). 
'^an  rid)te  ficf)  nad)  üor^erge^enber  3?orfdE)rift. 

22.  3lc^fcH)fttnttfu^cn  (Apple  Pancake).  2  ©uppenteHer  boH 
!teingefd)nittener  Slepfel  werben  mit  S^dex,  ©itronenfc^ale  unb  fo  üiel  S3?ein 
langfam  weid)  gefod)t,  baß  feine  glüffigfeit  barunter  bleibt.  Sann  fd)Iage 
man  6  (Sibotter  mit  f  Ouart  bider  faurer  ©a^ne,  2  (Sßlöffet  ^artoffel^ 
met)I,  etwa§  ©atj  unb  3^"^^^^  mifd^e  ba§  ju  fteifem  ©d)aum  gefd)Iagene 
eiweiß  burd)  unb  hade  t)ierüon  2  ^nd)m  jugebedt  auf  einer  ©eite  hla'^-- 
gelb.    9iad)bem  ber  äWeite  fertig  ift,  ftreid)e  mon  bie  Steffel  gleichmäßig 
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barauf,  beberfe  fie  mit  ber  ungebacfenen  Seite  be§  erften  !^it(f)en§,  taffe 
benfelben  auf  beiben  Seiten  nod)  ettpa^  nad^baden  unb  gebe  it)n  mit  3ucfer 
beftreut  jogleid)  jur  ^Tafel, 

23.  5lc<)fcl^)fttnnfuj^cn  (Apple  Pancake).  12  grofee  fäuerticfie 
^epfel,  i  ^funb  Sutter,  12  fteine  ^miehäde,  9JJiI^  jum  (ginmeictien  ber= 
felben,  6  gier,  i  ^funb  ^orintt)en,  2  (S^Iöffel  S^'^^^f  Sitronenfc^ale  ober 
3intmet.  jDie  Stepfei  loerben  gefc^ält,  in  8  Seite  gefd^nitten  unb  auf 
geünbem  geuer  in  ber  93utter  mürbe  gefi^mort.  SDann  gie^t  man  ^u  iien 
gefto^enen  3>üieböcEen  fo  üiel  gute  SOZild^,  ba§  fie  barin  meinen  fönnen, 
fd)Iägt  4  (gimei^  gu  (Schaum,  rü^rt  ba§  S3emerfte  gur  ßiüiebadmaffe,  fügt 
5ule|t  bie  Stepfei  unb  bornacE)  ben  (Srf)aum  tjinju.  Stud^  !ann  man  mit 
ben  Stepfetn  2  (5§iöffet  9tum  burd^rütiren.  SDer  ^ucfien  h)irb  auf  long* 
famem  '}^eiux  gebarfen. 

24.  S^teinc    %tp^t\tnä^tn    (Small    Apple    Pancakes).     Wan 

fc^äte  grofse  gute  Stepfei,  fd)neibe  fie  in  fingerDirfe  (Scheiben,  ha^  ^ern= 
gef)äufe  I)erau§.  2)onn  laffe  man  fie  mit  etma§  Strraf  unb  Qüdev  burct)- 
gie^en,  ober  man  gebe  folgenbem  Xeig  oon  ^  Onart  guter  9JJiIcI),  i  ^funb 
feinem  9J^et)I,  4  ©ibottern  unb  etma^  ©al;,,  eine  ^eimifcbnng  üon  etmog 
3}Ju§fatbIüte  ober  3intmet.  Sieg  mirb  türf)tig  gef(^Iagen  unb  erft,  tüann 
5U  haden  angefangen  tnirb,  mit  bem  fteifen  (giiüei^f(|anm  öermif(^t.  $ßDr= 
ber  werben  bie  Stepfelf(^eiben  auf  fclimacliem  geuer  in  einer  gngebectten 
^urfienpfanne  njeic^gebämpft  (Do^  bürfen  fie  nictit  im  geringften  §er* 
brodeln),  in  bem  birfen  fd^äumigen  Xeig  umgebrcbt  unb  in  offener  ^uct)en= 
Pfanne,  niorin  93utter  ud)t  Ijeiß  gemacht,  auf  beiben  Seiten  frf)ön  gelb 
gebaden.  —  Stm^  !önnen  bie  gebömpften  Stepfelfc^eiben  in  eine  §efen» 
^lare  getunft  unb  geboden  merben. 

25.  ^uj^cn  tfon  SBeiProb  unb  3(e|)fcln  (Pancake  of  Wlütebread 

and  Apples),  e»  merben  frifc^e  2Bei^brDbfcI)nitten  in  falter  äJJilc^,  tüo= 
mögtid)  mit  1 — 2  (Siern  eingemeid)!,  in  Butter  auf  beiben  Seiten  bla^gelb 
gemacht,  fo  ha'Q  fie  inmenbig  meid)  bleiben,  SDann  nierben  fie  in  ber 
Pfanne,  inbem  biefe  üom  j^euer  genommen  tnirb,  mit  bidem  9tepfetmu§, 
meld)e§  mit  ^orintI}en  gut  gelocht  ift,  bid  beftrid)en  unb  mit  ^eig,  melc^er 
3U  Stpfelfud)en  9?o.  24  bemerft  morben,  bebedt.  SSor  bem  Ummenben  mirb 
ber  ^n(^en  mit  geflogenem  ^ttJiebad  beftreut  unb  auf  beiben  Seiten  rei^t 
!ro§  unb  gelbbroun  gebarfen.  9)?an  !ann  auc^  ftatt  be§  angegebenen  ^ei= 
ge§  4  gerfc^Iagene  gier  unb  i  öuart  W\\d)  gleichmäßig  barüber  gießen. 
Sobalb  feine  glüffigfeit  me^r  ju  fet)en  ift  —  bie  gier  muffen  redit  h)eid^ 
bleiben  —  mirb  ber  .^u(^en,  o^ne  i^n  ju  menben,  auf  eine  Sc^üffel  gefdt)o* 
ben  unb  mit  ßuder  beftreut. 

26.  ^^^^^'^^'^^^•^""^"^^'t  (Pancake  with  Prunes).  3Wan  ne^me 
einen  beliebigen  2:eig  tlo.  17  ober  18.  ®ann  gebe  man  etma  ^  badon  in 
eine  mit  33utter  t)eiß  gemad)te  Pfanne,  lege  bie  obgeriebenen  unb  entftein- 
ten  3^^ftfd)en,  nad^bem  ber  Xeig  giemlii^  gebunben  ift,  eine  neben  bie 
anbere,  bie  offene  Seite  nac^  unten,  t)inein,  üerteile  "Den  übrigen  S^eig 
barüber  unb  hadt  iim  l^ud)en,  nadibem  bie  glüffigfeit  eingebogen,  bi§  gum 
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Umtuenben  jugebecft,  auf  mäßigem  geiier  fo  lange,  bi§  bie  ^iüetfc^en  tüeirfi 
getüorben  finb  unb  ber  ^ud)en  eine  gelbbraune  garbe  ert)atten  f)ot.  Tian 
be[treue  if)n  mit  Qndev  unb  ^intntet  unb  gebe  it)n  n)arm  jur  S^afeL 

27.  ^fannfmi^cn  tion  ^ctbclßcercn  (SBalbs  ober  ^ölauBcercn) 
(Pancake  with  Huckleberries).  ©erfelbe  wirb  loie  3>üetf(i)enpfannfuct)en 
gebarfen,  ober  e§  mirb  nacf)  bem  Ummenben  be§  ^U(i)en§  bie  gebacfene 
©eite  bie!  mit  §eibeI6eeren,  bie  mit  geriebenem  3^üi^^fl<f  beftreut  finb, 
belegt,  jugebecft,  bi§  bie  untere  Seite  gebaden  ift,  morauf  bie  Seeren 
ttjeid^  fein  merben.    S)er  ^ucf)en  mirb  auf  ber  @(f)üffel  mit  3ucfer  beftreut. 

'  28.  ^irji^cn^fannfuii^cn  (Pancake  witli  Cherries).  ^tan  'bade 
i(in  mie  3lf  etfc^enpfann!urf)en  unb  ne^me  bie  ^irfc^en  nad)  S3elieben  mit 
ober  of)ne  Steine. 

29.  Semmcts  ober  93ßet|brobfu(^ett  (Pancake  of  Wheat  Bread). 

If  ^funb  feine»  2  Sage  altey  !©eiprob,  ettüa  ^  Ouart  WM)  jum  (gin= 
meieren,  k  ^funb  83utter,  i  ^funb  ßucfer,  i  ^funb  S?orintt)en,  i  ^funb 
gefto^ene  9)ZanbeIn,  6  gier,  1  Sf)eelöffel  ^inmiet  ober  etma§  ©itronen^ 
fcf)ale.  S)ie  Sfiinbe  lüirb  üom  SBeiProb  abgefct)nitten,  geröftet  unb  fein= 
gefto^en,  "oa^  S3rob  in  ©tücfe  gebrocf)en,  in  fatter  Wiid)  eingemeid^t.  S)anrt 
reibe  man  bie  93utter  gu  Sa^ne,  rü^re  bie  ©ibotter  ein§  nod)  bem  anbern 
unb  Qüdet  tiin^u,  fotoie  au^  ba§  geriebene  S3rob,  bie  üor^er  geraafcfienen 
^orint^en,  SJJanbetn  unb  ©emürj  unb  mifrf)e,  menn  ber  STeig  ftar!  gerührt 
tt)orbcn  ift,  furj  bor  bem  'iöadcn  ben  (£imei^fd)aum  burd).  Unterbe§  tttirb 
eine  gemö^nlic^e  rec^t  faubere  ^ui^enpfanne  mit  $öutter  beftrid^en,  mit  ber 
^ölfte  ber  feingefto^enen  9tinbe  beftreut,  ba§  @ingerüt)rte  t)ineingegeben, 
glatt  geftridien  unb  ganj  langfam  bi§  gum  Ummenben  gugeberft,  gelb 
gebacfen,  mobei  nid)t  gefd^üttelt  merben  barf.  ©ann  mirb  bie  übrige 
gefto^ene  9?inbe  über  ben  Indien  geftreut  unb  foId)er  bei  einmaligem 
Ummenben  auf  beiben  Seiten  bunfetgelb  Qchaden  unb  mit  3uder  beftreut. 

30.  33robpfonnfu(^en  (Pancake  of  Rye  Bread).  einen  falben 
Saib  Sdimargbrob  lä^t  man  6 — 8  Stunben  in  SBaffer  meieren  unb  brüdt 
i^n  bann  au§.  Qn  bem  ou^gebrüdten  S3rob  fügt  man  fleingefdinittene 
in  Sutter  gebäm^fte  ßtfiebeln,  fleine  SSürfeli^en  Sperf,  Salj  unb  einige 
gier  tyn^u.  S)iefe  9Jiaffe  gibt  ungefät)r  3  ^fannfud)en.  Wart  lä^t  ^Butter 
in  einer  Pfanne  braun  merben,  tt)ut  ungefät)r  i  Qoü  ijod)  bon  bem  jteig 
t)inein,  ift  ber  ^fannfudien  öon  unten  braun,  fo  bref)t  man  il)n  t)erum, 
inbem  man  i^n  auf  einen  S)edel  t()ut  unb  öou  ba  mieber  in  bie  Pfanne,  in 
ber  man  ^at  S3utter  braun  merben  laffen,  gleiten  lä^t,  unb  foc^t  it)n  gor. 
®iefe  ^fannfudien  fd)meden  Joie  Specfhid|en. 

31.  5leVfeH)fannfud)eu  (Applepancake).  '^a^^n  gefiört:  5  gfelöffef 
SDJe^I,  1  (£i,  1  Saffe  SJiilc^,  etma^  3"""^et  unb  Qudev  nad)  ©efd^mad, 
S(pfelmu§  jum  S3eftreic^en. 

32.  ^^faun!u(^en  tfon  birfgcfot^tem  9{ei^  (Pancake  with  boiled 
Rice),  i  ^funb  abgebrühter,  in  Wild)  mit  einem  Stüdd)en  Butter,  eini- 
gen Stüden  i^immet  unb  (£itronenfd)aIe,  i  ^funb  Stofinen  (meld)e  etma§ 
fpäter  baju  fommen)  unb  etma§  Salg,  meid)  unb  bid  ge!od)ter  9ftei§,  4 
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@ier,  2—3  ©llöffel  ßucfer,  ettüa§  gefto^ener  3tüieba(i  ober  geriebene^ 
SBeiProb.  ®er  ettt)a§  abgefüf)(te  3^ei§  tüirb  mit  ben  ©ibottern,  beut 
3ucfer  uitb  3^if^«cE  bur^gerübrt,  mit  bem  p  @(f)aum  ge[c£){agenen  @i^ 
ruei^  öermifc^t,  in  einer  ^udtienpfnnne  mit  S3utter  auf  ni(i)t  ftartem  geuer 
3U  einem,  ober  löffeltüeife  ju  fteinen  ^uc^en  gebaden.  (Sttüa§  gerö[tete 
iinb  feinge[tofeene  ^Bei^robrinbe  ober  ß^Ji^^^^  ^^  ^ie  ^fanne  unb  beim 
Ummenben  auf  ben  ^ud^en  geftreut,  mac^t  if)n  anfef)nli^er  unb  fd^macf^ 
I)after.  S)er  Indien  toirb  mit  3u(ier  beftreut  jur  2;afel  gegeben.  —  Sei 
einem  Ueberreft  üon  9lei§brei  mirb  man  nad)  t)orftet)enber  58orfrf)rift  leii^t 
ba§  rirf)tige  S^er^ältni»  treffen  fönnen ;  hierbei  aber  ift  e§  beffer,  Sl^orin^ 
tl)en  5u  nehmen,  ba  9?ofinen  im  ^U(i)en  nid)t  meic^  merben. 

33.  ^fannfiK^cu  öoii  öcfo(^ten  ükiööcBücbcnctt  ^lubelit  (Pan- 

cake  of  Reinnants  of  boiled  Noodles).  ^n  2  ^fann!uc£)en  mirb  ein 
©np^jenteßer  öott  9hibeln,  1  gef)äufter  (g^^öffel  9JJe^I,  3  (gibotter,  1  Ober- 
taffe  Wild),  ettüa§  9)Zu§fatbIüte  ober  SD^JuSfatnu^  unb  ein  tüenig  ©alj  unter= 
einanber  gemifcf)t  unb  bo§  ju  (Sd)aum  gefcEiIagene  ©imei^  bnrcfjgerüfirt. 

34.  Saure  9JltW)s'^fauttfu(^cii  (Pancake  of  Sour  Milk),  ©aju 
gef)ören  3  Raffen  bicfe  3[Rilc^,  3  3^.^eelöffel  ©aleratuS,  4 — 5  (gier,  (galj, 
ungefähr  3^  Stoffen  9JJe^L  ©ateratU'S  mirb  guerft  in  bie  Wü6)  gett)an, 
bann  bie  (gier,  5ule|t  haS^  9Jle^t.    (£§  ift  gut,  tüenn  3lC[e§  gut  toaxm  ift. 

35.  kleine  ^uffcrtgfu(!^cn  tjoii  äßciacnmef)l  (Small  Pufferts- 
cakes  of  Wlieat  Floiu*).  l  Quart  marme  9)itlc^,  2  Unjen  gefcfimol^ene 
unb  obgeflärte  S3utter,  3—4  gier,  1  e^löffel  ßncfer,  1  Unje  §efe,  1  ^funt> 
feines  erwärmtet  9Jiet)t,  4—6  Unjen  ^orintf)en,  3in^n^et  ober  9)?u§fat= 
blüte  unb  etmaS  ©atj.  ^a§  9!JJef)I  wirb  mit  ber  ^tlc^  feingerü^rt,  mit 
bem  Uebrigen  üermifcf)t,  ber  3;eig  tü^tig  gefd)Iagen,  mit  hm  ertoärmten 
^orintfien  öermengt  unb  §um  längfamen  2tufge^en,  jugebecft,  an  einen 
warmen  Ort  geftettt.  SBenn  nacö  33ertauf  öon  li — 2  ©tnnben  ber  Seig 
gut  aufgegangen  ift,  badt  man  if)n  in  einer  offenen  ^ud^enpfanne  mit 
Butter,  ober  Butter  unb  ©cfimalj  jnfammen  t)ei^gema(^t,  ju  üeinen  Indien 
öon  ber  &xö^e  einer  Untertaffe,  meiere  nur  einmal  umgelegt  merben,  unb 
jmar  bann  erft,  menn  fie  oben  ganj  trorfen  geworben  finb.  ^an  gibt 
biefe  ^ud^en  in  ?}amilie  mit  einer  Xaffe  X^ee.  (S:f)o!oIabe  empfiehlt  fid^ 
m<i}t,  Weil  wenige  bie  3ufammenftenung  öertragen. 

36.  ©(^nellöcmaii^tc  Suj^ujetjcn^^pfaunfutöeii  (Quickly  made 
Buckwheat  Cakes).  2)aäu  gehören  1  Quart  33uct)Wei3enmet)I,  4-  S^affe 
Wla\§>''  ober  SBeiaenmef)!,  etwaS  Salj  unb  narf)  ^Belieben  2  (gfetöffel  «Sirup. 
|)ieröon  macf)e  man  mit  faltem  Söaffer  einen  giemlic^  bünnen  Xeig  unb 
tt)ue  2  (SBiöffel  Söacfpulöer  baju. 

37.  ^fannfuii^cn  öoii  33u(^toct,)eumc^t  (Pancake  of  Buckwheat 
Flour).  Tlan  ne^me  2  ^funb  SSuc^weijenmet)!  —  e§  !ann  aucö  1  2;affe 
Sßeijenme^t  barunter  fein  — ,  nngefäf)r  3  ^int  |atb  SBaffer  ijaih  9)li(c^, 
etwal  ©alj,  4  Xfieelöffel  ^öacfputoer.  §ierüon  mad^t  man  einen  giemtidtj 
bieten  ^fannfuc^enteig  unb  badt  bann  mit  gutem  gett  ffeine  ^fann!ud)en. 
C^oä)  barf  man  öon  bem  gett  nur  fet)r  wenig  in  bie  Pfanne  t£)un).    SBitt 
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man  fie  mit  |)efe  mad^en,  maS  aucf)  ge{)t,  fo  rüört  man  fie  einige  ©tnnben 
üor  bem  S3acfen  ober,  menn  fie  9Jlorgen§  gegeffen  merben  fotten,  mo  fie  am 
teirf)teften  tierbauüd)  finb,  5lbenb§  öorf)er  an.  @ie  Werben  mit  Sirup  ober 
mit  frif(f)er  33utter  gegeffen. 

38.  ^4^fantt!u(^en  l)on  SJuc^mcijcnmc^I  (Pancake  of  Buckwheat 
Floiir).  2  geftric^ene  gro^e  Dbertaffen  feine§  33ud)rt)eiäenme^I,  3  ^^affen 
f)ei|e§  SSaffer,  1  S^affe  bide  faure  (So^ne  unb  ©alj.  @ut  gerüt)rt,  unb 
oftne  ben  Seig  f)inäuftellen,  fogleit^  in  recf)t  f)ei^  gemorbener  S3utter  ober 
f)alb  33utter,  f)o(b  ©rfimalj,  gelbbraun  gebacfen. 

39.  a^uffcrt^fm^cu    Don   fein    anggcfieötcm    S^uc^ttJeijenmc^I 

(PufFertscake  of  Buckwheat  Flour).  '^an  nei)me  ^u  jeber  geftrict)enen 
großen  Obertaffe  Tte\)l  eine  gleite  Saffe  f)ei^e§  SSaffer,  einen  rei^^ 
Iirf)en  (gfelöffel  bicfe  faure  Sa^ne,  in  (Srmangelung  fo  üiel  gefc^motjene 
S3utter  ober  ©c^mat^,  i  Unje  |)efe  unb  etroal  (Salj.  5tuc^  !ann  man 
^orintf)en  iiinjufügen.  SfJacfibem  ber  Xeig  angerüf)rt,  Jüirb  foIci)er  mit 
einem  Söffet  ftarf  gefc^Iagen,  ^um  Slufge^en  ^ingefteHt  unb  ju  großen  ober 
fleinen  ^uc^en  gebacfen. 

40.  SöcftfäUji^c  9{cikfnj^cn,  tartoffcts^fannfnrfjcn,  mit  ^efc 

(Potato  Pancake).  äRan  nel)me  fjier^u,  fo  loie  aud)  ju  beu  nac^ftef)enben 
SSorfd^riften,  redit  gute  )üof)tf(^mectenbe,  bicfe  ^^artoffeln,  mafc^e  fie  üor 
unb  nad)  bem  (Senaten  rec^t  fauber  unb  reibe  fie  ro^  auf  einem  Sfteibeeifen. 
3ii  fotgenber  5^orfcf)rift:  10—12  gro^e  Kartoffeln,  etioa  i  Cuart  SCRild), 
i  ^;^funb  Söeiprob  unb  3  fteine  3tt)iebärfe,  4  (Sier,  1  Un^e  §efe,  2  ©felöffel 
ooll  bicfe  faure  @af)ne  unb  ettüa§  (Sal^.  SDer  2;eig  barf  ni^t  Dünn  fein, 
bamit  \xä)  ni^t  bie  mäfferigen  Steile  fd^eiben.  S)a§  ©eriebene  mirb 
1  ©tunbe  mit  faltem  2öaffer  bebedt  unb  in  einem  Xu^e  au§gepre|t. 
®ann  Ujerben  SJiilc^,  Söei^brob  unb  3wiebad  ^ei§  gemacf)t,  jerrüf)rt, 
Kartoffeln,  gier,  ^efe,  (Sa^ue  unb  (Sal§  tücEitig  burc^gerüt)rt  unb  an  einen 
marmen  Ort  ^um  Ifufge^en  fiingefteßt.  2)er  Xeig  mu|  fo  lange  aufgef)en, 
bi§  nod)  einmal  fo  öiel  entftanben  ift,  worauf  bann  mit  bem  ^aden  ange= 
fangen  luirb.  jDa§  geuer  barf  fjierbei  tneber  gu  ftarf  noc^  gu  fc^wad^  fein, 
meil  im  erften  götte  bie  Kudtien  nid)t  gar,  im  festeren  au§trodnen  mürben. 
(£§  gehört  §u  Sieibefu^en  überfiaupt  reid)tidö  ^^ett;  f)alb  abgeflärte  93utter, 
^aih  ®cf)mal5  eignet  fid^  üorgügüi^  baju.  (ä§  mirb  biefe»  in  einer  ^fann= 
fudienpfanne  red)t  f)ei^  gemacht  unb  ber  !Ieig  ju  fleinen  Ku^en  gebaden, 
meldEie  bi§  §um  Umnjenben  jugebedt  unb  gelbbraun  gebaden  merben. 

41.  aBcftfölift^c  9{cibefu(^cn,  ^artof[c(=a5fannfn^cn,  mit  ^cfc 

(Potato  Pancake).  i  Ouart  rot)e  geriebene  Kartoffeln  nad^  oor^ergef)enber 
Stngabe,  boc^  nid^t  au§gepre^t,  6  @ier,  3  ß^löffel  bide  faure  @af)ne,  2  ge- 
ftrid)ene  (S^töffel  9Ket)l  unb  etluag  ©alj.  jDa§  ßieriebene  mirb  §um  5ib= 
tri3pfeln  5  SD^iinuten  auf  einen  5)urd)fc^tag  gelegt,  bann  mit  ©ibotter,  @af)ne, 
Tle^l  unb  (Sal§  oermifcfit  unb  ber  (jierfc^aum  bur^gemengt.  ^um  33aden 
fann  nac^  33elieben  gefc^motjene  unb  üom  33obenfa^  abgeflärte  Sßutter, 
(Sd^mcinefcfimatj  ober  langfam  aufgebratener  ©ped  genommen  werben; 
inbe^  ift  eine  SJiifcflung  oon  iöutter  unb  (Sd^mals  befonber§  §u  einpfef)Ien. 
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Sebenfoff§  mn§  ba§  '^ttt  bereit  ftef)en,  lüenn  bie  ^ud^eii  eingerührt  finb, 
bamit  man  ni(i)t  genötigt  tüäre,  ben  2;eig  fiinjufteüen.  ®ie  SDiaffe  tüirb 
löffelttieife  in  bie  mit  xexä)üä)  t)ei§em  gett  öerfet)ene  Pfanne  gegeben  unb 
offen  lüötirenb  lüeniger  9)linuten  bunfelgelb  gebacfen,  tüobei  bie  ^ud^en  mit 
bem  9)ieffer  einmal  umgetuenbet  unb,  nad)bem  bie  erften  herausgenommen, 
bei  |)in5ut^n  oon  f^ett  anbere  t)ineingelegt  toerben.  —  §t(Ie  9{eibepfann= 
tud)en  geminnen  babur^  fe^r  an  @efct)macf,  bo^  fie  nac^  bem  9teibert  ber 
^ortoffeln  fo  rafc^  aU  möglid^  gebacfen  merben. 

42.  Söcftfdlift^e  9leibc!u(!^cn,  Kartoffel =^4Jttnnfur^cu,  nio^IfcU, 
lorfcr  unb  f^marf^aft  welche  yjlittagä  surüdöcje^t  werben  fönnen 

(Potato  Pancake).  3Ran  ne^me  einen  etmo'S  getjäuften  @u|3pente(Ier  na6) 
9io.  40  rot)  geriebene  Kartoffeln,  gebe  ba^u  eine  ettoa»  get)äufte  Untertaffe 
gefodite,  ganj  falte  geriebene  Kartoffeln,  1  (St  unb  Satj,  rubre  foId^eS  gut 
unter  einanber  unb  bacfe  in  reinfcbmecfenbem,  ^ei§  gemachtem  (gd^malj 
rafrf)  fleine  Kurfien  baüon  in  offener  Pfanne.  @§  inerben  t)on  bemerfter 
Slfiaffe  7  ©tücf.    @§  fann  SlepfelmuS  baju  gegeben  toerben. 

43.  ^ttrtoffel=^fannfn(^ett  (Potato  Pancake).  9Kan  nimmt  baju 
4  Saffen  falte  geriebene  Kartoffeln,  2  Xaffen  ä«e^l,  2  ^int  233affer,  2  ^int 
Tl'iid),  5  (£ier  unb  etmaS  ©alj. 

44.  ^ttrtoffc(=^fann!u%tt  (Potato  Pancake).  9tot)e  Kartoffeln 
loerbeu  gerieben,  finb  fie  §u  luäfferig,  fo  fct)öpft  man  einige  Söffet  SSaffer 
baoon  ah,  bann  fügt  man  ettoaä  fauren  9ta^m,  ©alj  unb  1  @i  t)inäu  unb 
badt  fie  mit  ©rfimalä. 

45.  9lo9öenmeö(»^fannfn(^cn  (Pancake  of  Rye  Flour).  9Jlan 
mac^e  oon  9toggenmet)I  unb  f aurer  SKilc^  einen  ^fannfuc^enteig,  tt)ue 
etmaS  iBül^  unb  ein  menig  ©oba  fiinein  unb  bacfe  fie  in  einer  ^^fanne, 
hjorin  etma§  gett  f)ei§  gemacht  ift. 

46.  9!Jloi§mef)t  =  ipfannf U(^en  (Cornmeal  Cakes).  Tlan  nebme 
baju  1  ^int  90^ai§me^I,  2  eBtöffet  gefcfimotjene  iöutter,  1  2:f)eetöffet 
(5a(5,  2  gier,  1  (gfelöffel  ^udev,  foüiet  faure  Tliid),  ba§  ber  Xeig  bie  redete 
S)icfe  ert)äU,  unb  ettoa§  @ateratu§.  (SoQte  ju  t)iel  (galeratuS  ^inein^ 
gerat^en  fein,  fo  gie^e  man  ein  paar  Kröpfen  (Sffig  baju. 

47.  9!Jlot§me^I=5Pfanttfu(^ctt  auf  anbete  5(rt  (Conimeal  Cakes, 
an  other  8tyle).  ajJan  nimmt  l  ^:ßint  9!JJai§me^I  unb  2  (S^Iöffef 
Sßeijenmef)!  in  eine  tiefe  ©c^üffel,  gibt  1  Xfieelöffel  8al5  ba^u,  fc^Iägt 
2  (Sicr  f)inein  unb  rüf)rt  fie  in  ba§  äJie^t,  gie§t  bann  lauroarme  SJJitcb  baju, 
bi§  ber  2;eig  bie  nötige  2)icfe  ^at,  unb  mifc^t  noc^  einen  @§IöffeI  oott 
©rf)tt)einefcf)malj  hinein.  3Benn  ber  ^eig  eine  tjatbe  (Stunbe  an  einem 
iüarmen  Ort  geftanben,  ift  er  gut  jum  Warfen. 

48.  Conimeal  Griddle-Cakes.  9Jian  meid^e  |  $tnt  Kornmefit  über 
^aä)t  in  3  STaffen  faure  SDJitd)  unb  1  2;affe  fauren  9ia|m.  aJlorgenS 
rüf)re  man  no(^  1  ^int  2Beiäenmef)I,  2  (gier  unb  ein  menig  Safj  ba^u  unb 
fo  öiel  Söarffoba,  bafe  e§  ni(f)t  me^r  fauer  fc^medt.  ^iertjon  badt  man  in 
^atb  gett,  ^alb  Söutter  fleine  ^fannfuc^en. 
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49.  Johnny  -  Cakes,  9JJan  f cfiüttet  f  ocE)enbe§  SSaffer  pm  9(nfeucE)ten 
über  i  ^int  9JJai§met)I  (ba§  füblid)e  lüeifee  9D^e^(  i[t  am  bebten),  gibt  1  (SB= 
löffel  SSeijenmef)!,  1  2;t)eelöffet  33arffoba  unb  1  ©i  bajii,  Derbüimt  biel 
mit  fatter  9Jiilc^  ober  faltem  SBaffer  unb  fügt  bann  nod)  1  ß^Iöffel  S^icf^'^ 
ober  ©irnp  I)in3u.  kleine  ^fannfu(i)en  werben  baöon  nuf  bem  Ofen 
gebacfen. 

50o    ^Pfaitttfu^en  ton  unreifen  SDiat^förncrn  (Green  Oorn  Frit- 

ters).  (Sin  sbufeenb  ^'ornä^ren  toerben,  narf)bem  ^^üljen  unb  feibige  gäben 
tiabon  entfernt  finb,  auf  einer  9t eibe  abgerieben;  bie  Körner  muffen  nod) 
niitd)ig  fein,  darauf  gibt  man  1  @^IöffeI  S3utter,  4  gut  lierfd)Iagene 
(gier,  i  ^int  Wi^,  1  (£§(öffe(  aßeijenmetit,  etma§  ©otj^  unb  Pfeffer  bajn, 
verarbeitet  5(lle§  gut  miteinanber  unb  barft  f[eine  JR'ui^en  baoon  in  einer 
Ißfanne  auf  bem  Ofen,  mie  anbere  ^fann!ucf)en  gebacten  tuerben. 

51.  5(rme  9iitter  (Fried  Slices  of  Bread).  SQtan  ue^me  bajuam 
beften  frifct)e§  Sßeifebrob,  frfineibe  bie  9flinbe  üh,  'i)a§>  S3rob  in  fingerbicfe 
(Scbeiben.  2)ann  fctilage  man  gu  ^  Ouart  Ujarm  gemachter  Tlii(i)  3  ganje 
©ier,  ettt)a§  9}iu§fatblüte  ober  3i"i'^et,  1  (£BIi)ffeI  Quäex  unb  mac^e  bie 
(Sd)nitten  barin  lueid).  Unterbe|  röfte  unb  fto^e  man  bie  fRinbe,  tunte  bie 
©(Quitten  in  gefd)Iagene§  (Si,  brüde  beibe  Seiten  in  bie  9tinbe,  hade  fie  in 
t)ei|  gemacf)ter  83utter  öon  au|en  fro^,  inwenbig  loeic^  unb  rirf)te  fie  mit 
3urfer  beftreut  §um  ßompote  an. 

52.  5{rme  Flitter  ft^nell  unb  gut  ju  Warfen  (Fried  Slices  of  Bread, 
quiclfly  made).  ©^  eignen  fii^  tjierju  om  beften  grofee  boppelte  3*i^ie= 
Döcfe,  tüelc^e  nur  einmal  im  Dfeu  gemefen  finb,  ober  aud)  (Semmel.  S8on 
erfteren  ne^me  man  §u  6  «Stürf,  an  (5)en)ic]^t  19  Unjen,  1  Ouart  Ttiiä)  unb 
6  (Sier.  ®ie  ^ttiiebäcfe  tuerben  gefpalten,  bie  SOlilrf)  Joirb  mit  etioaS  9JJu§' 
fatblüte,  (S;itronenf(f)aIe  ober  ßimmet  unb  tüenig  @atj  eben  aufgefocf)t  unb 
mit  einem  Söffet  barüber  tjerteitt,  toobei  man  balb  nac^^er  bie  unterften 
tüeicEien  @d)nitten  na6)  oben  legt.  Unterbefe  f(i)Iägt  man  bie  (gier,  legt  bie 
<Sd)nitten  uacö  beiben  Seiten  fiinein,  bafe  bie  gier  gut  einjiefien,  unb  bocft 
fie  in  t)ei|er  iöutter  mit  (Sdimalj  üermifdit  bunfelgelb.  HJtan  beftreut  fie 
ftar!  mit  Quän  unb  gibt  fie  loomöglic^  mit  frifd^em  (gompote  rec^t  l^ei§ 
aur  2:afet. 

53.  ^artfjäufcrflööe  (Karthusian  Dumplings).  9[RiId)bröb^en 
merben  auf  einer  9teibe  abgerieben  unb  t)alb  bur(^gefcE)nitten.  ^u  3 
SiJtilc^bröb^en  nef)me  man  3  Obertaffen  9)Jtt^,  2  (gier,  1  (g^töffet  S^dex 
unb  ettt)a§  Sitronenfdjate,  9)tu§fatbtüte  ober  ^ii^'^^t,  ftopfe  e§  unter-- 
einanber,  giefee  e§  über  bie  ^röbc^en  unb  laffe  fie  2 — 3  ©tunben  barin 
toeic^en.  9Zad)bem  fie  burd)  unb  burd)  lueid)  gemorben,  beftreue  man  fie 
mit  ber  abgeriebenen  9tinbe  unb  hade  fie  in  reict)ticö  iiei^er  S3utter  bun!el= 
gelb.  SOIan  richte  bie  ^1öfee  ju  ßornpote  jeber  3(rt  an  ober  gebe  eine 
beliebige  2Bein=  ober  gru^tfauce  baju. 

54.  9tei§birnen  (oftfriefifi^)  (Rice  Rolls),  man  forfit  i  ^funb 
ffteiS,  narf)bem  berfelbe  gut  abgebrüt)t,  mit  SSJiili^  tüüd)  unb  reditfteif,  gibt 
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bantt  ein  @i  bicf  S3utter,  >iüdex  unb  abgeriebene  ßitronenfcEiale  nac^  (5)e= 
fcf)macf  fiinju.  91atf)  bem  ©rfalten  ber  ^affe  formt  man  Iängli(^e  ^löfee 
barau§,  bie  man  in  @i  unb  ^^üiebadE  umtüenbet  unb  in  ber  Butter  f)ett= 
braun  bacft.    Wan  gibt  eine  S3aniIIe=,  2Bein-  ober  grud)tfouce  baju. 

55.  äßet|(^!onimc^I6rci  (Fried  Cornmeal  Miish).  9Kan'fe|e  fri= 
fc^e§  SBaffer  in  einem  Reffet  auf§  geuer  ^um  Äorfien,  tt)ue  (Satj  t)inein. 
SBenn  e^  !orf)t,  riit)re  eine  ^anbüoÖ  2BeIfd)!ornme^I  nad)  ber  anbcrn  in 
ba§  to(f)enbe  Sßaffer,  bi§  e»  bicf  genug  ift,  unb  taffe  e§  unter  beftänbigem 
1Rüf)ren  gar  toctien.  S)ie§  ift  fel)r  Qngenet)m  in  ©(Reiben  gefi^nitten  unb 
gebacfen.  3u  biefem  3'üecfe  jtf)ütte  man  bo§  @efod)te  in  eine  irbene 
©c^üffel  unb  laffe  e§  Döüig  crfolten,  fcf)neibe  fingerbirfe  @rf)eibcn  baüon, 
bret)e  fte  in  jerüopftem  @i  um  unb  bacfe  fie  in  ^^ett,  ober  f)alb  gett,  iialb 
iöutter,  \ä)ön  getb.    ®ut  3uni  grüfiftücf  ober  Stbenbbrob. 


X.     €icr-,  ölild}-,   ilRdil-,  Utx^-  untr 

(Dishes  of  Eggs,  Milk,  Flour,  Kiie  and  Coru  3Ieal.) 


1.    ^icr  jii  fotfjen. 

(To  boil  Eggs.) 

Um  bie  (5ier  genau  nacf)  SSmtfcf)  ju  focfien,  bnrf  man  biefelbcn  nid^t 
e^er  xn'i  Si^aficr  logen,  bi^  e-5  ftarf  focftt.  iBeicfte  gier  erforbern  jum 
ilpcf)cn  o — :.U  "iDJiuuten,  trenn  bie  "J^Ptter  ctiim-S  bicflicfier  fein  follen, 
4  9.iiinuten;  (I-ier  jum  i^utterbrob  pber  jum  ßiarnieren  ber  (3)enüiie,  wo^u 
man  ba>5  SBeijse  feft,  ba>5  @elbe  norf)  etma»  uieid)  nimmt,  4^—5  iitinnten. 

5?eim  iTpcften  mehrerer  ©ier  ift  ein  ©ierne^,  üon  93inbfaben  filirt, 
SmecfmäBtg  nnb  bequem,  inbem  barin  bie  ©ier  gugleid)  fiineingegeben  unb 
!^erauvgeuommen  luerben  tonnen. 

2BiU  man  bie  Gier  abidiölen  unb  ^um  ©aruieren  fon  ©emüfe  ge- 
braudien,  fo  tuerben  jie  fogleid)  in  talte^  Sl^aifcr  gelegt,  nacf)  bem  5lbfü^Ien 
bet)utiani  bie  (gcftale  entfernt  unb  in  gefallenem  äBaffer  tuieber  ermärmt. 

(Sin  neue-5  il^erfabren  gier  ju  tod)en,  bierjulanbe  bäufig  angetoanbt, 
grünbet  fidi  auf  fclgenbe  5(nfiduen,  bie  man  audi  aU  erprobt  gelten  laffen 
tann:  ©in  (Ji  füllte  niefit  unrfhcfi  gefod)t,  fonbern  nur  in  fodienb  fieiße^S 
SBaffer  gelegt  unb  feft  ,^uge^ecft  barin  auf  einer  meuiger  erbieten  (Stelle 
bec  Cfeu^  10  9}cinuten  belaffen  merben.  SBenn  ßier  and)  nur  ganj  furje 
3eit  gefodit  merben,  fo  öerbiirtet  fid)  bac  SBeiße,  e-5  luirb  5äbe  unb  unner=^ 
baulid).  Segt  man  aber  gier  in  fod)enbe-5  3i^affer  unb  fe^t  fie  bann  ^urürf, 
felbft  länger  al-5  10  ÜJünuten,  fo  gerinnt  ba>5  Si^eiJBe'  ju  einer  garten, 
pflaumeinueid)en  iltaffe,  bie  nid)t  allein  leid)t  üerbaulid),  fonbern  auc^ 
fel)r  lüoblfd)medenb  ift. 

©ier,  bie  man  fiartgetodit  ttermenben  miH,  fönuen  15 — '^0  ^.iJinuten 
ftarf  gefodit  tuerben;  ba-5  ©tgelb  tuirb  burd)  ba>3  längere  }>lod}en  eher 
mürber,  aU  tiienn  ec  nur  10  9)iinuten  fod)t.  9Jian  legt  bie  (Jier  l?or  bem 
2lbfd)ülen  einige  SQJinuten  in  faltet  23affer. 
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2.  Sä(!^jij^c  Solsdicr  (Eggs  boiled  in  Brine).  ®iefe  tüerben 
!6e!anntlic^  am  tüDf)tf(^mectenbften  auf  beii  (Salinen  in  einem  9ie^  in  natür= 
li(f)er  @oIe  gefot^t;  boc^  !ann  mon  fie  aurf)  fünftli^  jubcreiten.  Sßünf(^t 
man  bie  ©otgier  üon  gelber  garbe,  fo  fod^t  man  fie  in  ß^oiebelmaffer, 
onbernfaUS  in  gen)ö£)n(id)em  SBaffer  f)art,  Uop\t  bie  Schale  ringsum  !(cin, 
D^ne  fie  ju  entfernen,  unb  legt  bie  gier  24  ©tunben  in  Saljmaffer,  tt)eld)e§ 
fo  ftarf  fein  mu^,  bafi  fie  barin  fd)tüimmen. 

3.  9lü^rci  (Scrambled  Eggs).  SSon  gen)öf)nlirf)en,  nic^t  ^u  ffeinen 
frifd)en  (giern  nef)me  man  ju  jebem  ®i  1  ©B^öffel  9Jiit(^  (man^e  §ie£)en 
jebod)  SBaffer  üor),  lüenig  @al§  unb  bie  §älfte  einer  tteinen  SSattnu^  grofe 
iöutter.  SpfJan  aerflopft  (Sier,  9JliIc^  unb  Salj,  läfet,  am  beften  in  einem 
irbenen  (5Jefc£)irrc^en,  bie  SSntter  gelb  merben,  gie|t  bie  @ier  l)inein  unb 
rü^rt  fie  über  nic^t  §u  ftarfem  geuer  langfam  bi§  jum  jDidmerben,  ttjobei 
fd)on  oor^er  bie  Pfanne  abgenommen  unb,  fobalb  ta^  3?ül)rei  fertig  ift,  in 
ein  bereitftel)enbe»  (Srf)üffelcf)en  gefüllt  rt)irb,  bamit  e§  rec|t  roeicf)  bleibe. 
18eim  9{ü^ren  barf  aber  fold)e§  nirf)t  breiig  gemacf)t  roerben,  iüeS^alb  e§ 
gut  ift,  ben  Söffel  ftridimeife  über  ben  ©runb  ju  ^ielien.  —  9!Jlan  gibt  ba§ 
SRü^rei  ju  Spargel,  Sommermurft,  talter  S^^W  ""^  9laucl)fleifd),  ju  ben 
brei  le^teren  !ann  ettoaö  feinget)a(fte§  ©djuittlaud^  mit  ben  geüopften 
(Siern  öermif(f)t  merben. 

4.  9{ü^rct  mit  <Bptd  (Scrambled  Eggs  with  Bacon).  8  ©ier^ 
4  «eine  Söffel  oott  Wle^l,  8  Söffel  9JJilcb,  etit)a§  Pfeffer  unb  Salj  quirlt 
man  gut  burcfieinanber  unb  gibt  etma»  Sdinittlauc^  baju;  bann  fc^neibet 
man  ein  gute§  ©tüd  geräucl)erten  Sped  in  feine  SBürfel,  breitet  biefe  in 
einer  tiefen  Pfanne  au§,  gibt  bie  SJJaffe  boju,  giebt  fie  bann  mit  einem  f)öl> 
jernen  Söffel  öon  allen  Seiten  recf)t  feft  auf  bem  iöoben  ber  ^;|3fanne  Ijerum 
unb  lä^t  fie  gar,  aber  nidit  gu  t)ort  merben. 

5  9lüörci  mit  S^roclf^ji^cn  (Scrambled  Eggs  with  Asparagus 
Tips).  34 — 30  mittelbide  Spargeln  fcfiält  man  gut,  frf)neibet  bie  Söpfe, 
fomeit  fie  gort  finb,  etrtja  3 — 4  3oß  ab  unb  in  ganj  fleine  Stücfe  tüie 
(Srbfen  gro§,  foci)t  fie  mit  gan§  tuenig  SBaffer  unb  frifc^er  Söutter  10  9Jti= 
nuten,  fügt  Salj  fiingu  unb  foc^t  fie  noc^  5  aJiinuten,  tüorauf  man  fie 
abfüllten  lä^t;  15  recl)t  frifcfie  gier  quirlt  man  in  15  S^'odilöffel  tiotiWlilä), 
gu  ber  man  ha^  Solsmaffer  gibt  —  SJiilcl)  unb  Spargelmaffer  muffen  5U= 
fammen  15  ^od^löffel  ooll  fein  — ,  gtbt  ba§  nötige  Salg,  1  ^rife  weisen 
Pfeffer  baju,  quirlt  bie  Spargel  l)inburi^  unb  bereitet  in  frifcfier  jerlaffener 
Söutter  ein  Jüeidieg  9tül)rei. 

6.  Spieflcls  ober  öertorcnc  6icr  (Poached  Eggs).  @ine  ^anb= 
breit  \)0<i)  SBaffer  njirb  in  einem  2;opf  mit  Salg  getoi^t,  frifdfie  @ier,  ein§ 
narf)  bem  anbern,  rafcf)  bineingefrfjlagen,  boc^  muffen  fie  nebeneinanber 
liegen  !önnen.  Sobalb  iav  2Sei§e  gut  jufammen^ält  (fiart  bürfen  fie 
nirf)t  gefocf)t  fein),  n^erben  fie  herausgenommen  unb  toenn  man  fie  fäuerlic^ 
njünfd^t,  mit  etma§  (Sffig  befprengt.  2)ann  fc|neibet  man  fie  ringsum 
glatt,  ftreut  etma§  feingefto^eneS  Salg  barüber  unb  gibt  fie,  auf  Spinat 
gelegt  ober  baju  angeri(^tet,  jur  2;afel.  5{ud^  marf)en  fie,  mit  einer  Sar= 
beHen-  ober  ^äring^fauce  angerid^tet  unb  mit  geröftetem  S3rob  feroiert, 

15 
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eilt  ®enrf)t  nad)  ber  Suppe.  So  and)  machen  f)atb  f)art  gefod^te  gier  in 
bidEüd)er  Sauerampfer-Sauce  mit  in  S3utter  gebratenen  ^eiProbi(i)nitt- 
rf)en  garniert,  eine  angenet)me  3lbenbfpeife.  gaüg  gerabe  etmaä  kalh^- 
braten  üorrätig  rt)äre,  jo  fönnen  Stücfd)en  baüon  ju  ben  ©iern  gelegt 
iperben. 

7.  35erIorenc  6icr  in  5JUl(^  (Poached  Eggs  in  Milk),  eine  ^affe 
Wilä)  nnb  i  Xaffe  SSaffer  ioerben  in§  ^ocf)en  gebrad)t,  unb  bann  gibt  man 
nac^einanbcr  6  ©ier  f)inein,  bie  man  langfam  forf)en  lä^t,  bi§  jid)  haS, 
SBei^e  gut  öerbicft  i)at.  ®ie  (Sier  merben  bann  auf  geröftete  S3robfd)nitten 
gelegt,  unb  bie  §8rüf)e  tüirb  barüber  gegoffen.  ©ine  leicht  öerbaulid^e 
Speife,  ba  bie  9[Ritct)  ben  Scf)n)efelgei)a(t  ber  gier  nnj(i)äblic^  macbt. 

8.  S^crlorenc  (licr  mit  ^a^m  (Poached  Eggs  ä  la  Creme).  9)ian 
t^ut  1  Ouart  ^eifeeS  SSaffer,  1  (Sfetöffel  öott  Salj  in  eine  Slo^pfanne, 
brid^t  bie  (gier  erft  einjeln  in  eine  Untertaffe  unb  gibt  fie  bann  in§  SBaffer, 
lö^t  fie  4—5  9[)?inuten  Ieirf)t  fod)en,  bi§  ba§  SBeifee  fid^  gefegt  t)at.  Tlan 
nimmt  fie  mit  bem  Scfiaumlöffel  l)erau§  unb  legt  fie  in  eine  |ei^e  Srf)üffeL 
®ie  Pfanne  n)irb  nun  ausgeleert,  unb  ^  Stoffe  Stalim  ober  gute  ^xl6) 
(menn  Wildi),  audj  nod^  ein  Söffet  üoG  S3utter),  t)ineingetf)an,  nebft  Pfeffer 
unb  Salj  nac^  ®efd)macE  unb  jum  Söerbicfen  ein  n)enig  9JJai§ftärfe.  Wlan 
tö§t  bie§  einmal  auf!oc^en  unb  gibt  e§  über  bie  (Sier.  Keffer  noc^  ift  e§, 
bie  Sauce  f(f)on  bereit  ju  {)aben,  menn  bie  ©ier  gefoc^t  Werben,  bamit  man 
biefe  bann  gleirf)  auftragen  tann. 

9.  ©cbarfcne  ©^licgelsdicr  (Fried  Eggs).  ^n  einer  gefc^euerten, 
rerfit  fauberen  Pfanne  läfet  man  58ntter  ]^ei|  merben,  f<i)Iägt  bie  ©ier 
bef)utfam  i)inein,  fobafe  jebeS  (Si  ganj  bleibt,  ftreut  etrt)a§  feingemoc^te§ 
Satj  barüber  unb  f^iebt  fie,  menn  ba§  2Bei|8e  bicflicE)  geft)orben  ift,  Dt)ne 
fie  um^nttjenben,  auf  eine  S(i)üffet,  fd)neibet  ben  5Ranb  glatt  unb  richtet  fie 
5um  Spinat  ober  ä{)nlid)en  ©emüfen  an. 

10.  «S^iegcls^ier  mit  faurcr  Sauce  (Eggs  with  Sour  Sauce). 
SOian  rid^te  eine  S^üffet  mit  gebactenen  Spiegeleiern  an  unb  füüe  fot- 
genbe  Sauce  barüber :  3(uf  4  ^^erfonen  etwa  3  @ier,  1  ftarf  ge{)äufter 
2:i)eetöffel  aJJebl,  1  grof^e  Dbertaffe  3Baffer,  effig  nac^  ®efct)mad  unb  fo 
Piel  ßucfer,  ba%  ber  ©ffig  gemitbert  inirb.  ®ie§  aüe§  mirb  bi#  5um  2tuf=^ 
!od)en  gerüfirt,  i  (gi  bicf  23utter  burd)gemifd)t,  über  bie  ^ei^en  gier  ange= 
ticktet  unb  bie  Sc^üffel  einige  SJJinuten  gugebecft  auf  eine  t)ei^e  platte 
geftetlt. 

11.  Witt  mit  Senffaucc  (Eggs  with  Mustard  Sauce),  grifc^e 
(gier  merben  mei^  gefoc^t,  abgef(^ält,  ber  Säuge  nac^  glatt  burd^gefc^nit= 
ten,  in  eine  Sd)üffel,  bie  offene  Seite  na^  oben,  gelegt  nnb  mit  fet)r  roenig 
feingemaci)tem  Sal,5  beftreut.  e§  mirb  eine  Senffauce  barüber  gegeben. 
—  ®ie§  ®erid)t  fann  ^2Ibenb§  lüarm  aU  ^tüifd^engeric^t,  aud^  fatt  jum 
gteifrf)  unb  Sutterbrob  gegeben  tnerben. 

12.  9luf  anbere  5trt  für  ben  täglij^cn  ^ijdj  (An  other  Style). 
$)ie  eier  loerben  naö^  üorfte^enber  Eingabe  gefodjt,  burc^gefd^nitten  unb 
rerf)t  t)ei6  angerid^tet.  5)ann  fülle  man  eine  gemö^ntid)e  Senffauce  fod)enb 
^ei^  barüber  unb  gebe  Kartoffeln  in  ber  Scfiale  nebft  fauren  ®ur!en  bo5U. 
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13.  (Stcrfäjc  (Eggcheese).  10—13  eier  (je  md)  ber  ©röfee)  id)tägt 
man  gut  burc^einanber,  riil)rt  fie  mit  1-^  Ouart  dkiiä)  unb  etlt)a§  ®al§  fo 
lange  über  fd)iua(f)em  geuer,  bt§  e§  gerinnt,  5U  ^ci^  barf  eS  nii^t  n^erben, 
unb  gie^t  e§  bann  gum  Slblaufen  fc^neü  in  bie  ?}orm,  bamit  bie  (Sier  reci^t 
tüeid)  bleiben,  5(uc^  fann  man  einige  ^^rint{)en,  mel(i)e  man  öor^er  in 
fod)enbem  2Baffer  I)ot  an^qnillen  laffen,  lagenmeife  bnrrf)ftreuen.  ^at  man 
inbe§  etma§  längere  3eit  bi§  jum  ©ebraud^,  jo  tuirb  ber  (gierfäje  ieben= 
faü^  mitber,  tüenn  man  bie  (Siermilc^  in  einen  ©teintopt  gie^t,  fold^en  in 
fo(i)enbe§  SBaffer  ftettt  unb  biefelbe  fo  lange  fortmäbrenb  fo^en  lö^t,  bi§ 
fie  gerinnt.  (Sine  angenef)me  ©ance  bap  ift :  @ol)ne  öon  faurer  Wüd) 
mit  3urfp^^  utti'  3"^i^st  fc^änmig  ge[d)Iagen  unb  mit  5(rraf  öermifcf)t. 
2(ud)  pa^t  eine  falte  2öein=  ober  gru^tfauce  baju. 

14.  ßters^elee  (Egg  Jelly),  l^  Ouart  9}JiIcJ),  4  gefc^tagene  gier 
ttnb  5  ©ibotter,  1  abgeriebene  (Zitrone,  3u'fer  unb  ^in^ii^ft  gebe  man  in 
eine  tiefe  ©c^üffel,  fe^e  fie  gugebecft  auf  foc^enbe§  Söaffer  unb  laffe  fie  fo 
lange  ftefien,  bi§  ba§  @erirf)t  bicf  gcmorben  ift.  ^alt  beftreue  man  e§  mit 
.3ucfer  unb  gebe  eingemai^te  Preiselbeeren  bagn. 

15.  (lierf^jcife  mit  S(^nittlau(^  (Eggs  witli  Chives).  9)?an  Iä§t 
iöutter  in  einer  ^^fanne  j^ergeben,  bie  auf  ben  Xifc^  gebradit  tuerben  fann, 
frf)Iägt  (gier  ^im'm  unb  tt)ut  bann  fooiel  9tat)m  baran,  bo^  bie  (Sier  faft 
beberft  finb,  (galg  nidjt  §u  üergeffen,  unb  läfet  fie  oben  auf  bem  Ofen  baden, 
bi§  fie  gar  finb.  Streut  bann  feingefcf)nittenen  @cf)nittlauct)  barüber  unb 
feröiert  fie. 

16.  ©terf^eife  mit  :BJoi^öcIn  (Eggs  witli  Onions).  ajJan  laffe 
S3utter  braun  merben,  bämpfe  3'oiei'cln  barin,  füge  etma§  SlJiet)!  tjinju, 
60I5,  Pfeffer  unb  Souitton.  SDann  fcf)Iage  man  bie  @ier  t)inein  unb  laffc 
fie  oben  auf  bem  Ofen  gar  tüerben. 

17.  9Jlarinicrtc  ©ier  (Pickled  Eggs).  ^an  foc^t  18  frifc^e  (gier 
tjaxt,  fd)ält  fie  unb  legt  fie  in  einen  fleinen  Steintopf.  S)ann  foc^t  man 
1  Ouart  ©ffig  mit  |-  Unje  Pfeffer,  ^  Unje  ^ngiüer  unb  ebenfo  üiet 
^amaifapfeffer  10  9JJinuten  unb  gie§t  i^n  burc^  ein  (Sieb  ouf  bie  (gier, 
^er  ©teintopf  lüirb  nai^  bem  (grfalten  be§  (Sffig§  mit  ^ergamentpapier 
öerbunben  unb  bie  @ier  nac^  3—4  SSod^en  al»  Söeiloge  gum  58utter= 
brob  gereid^t. 

18.  6ier  in  %omaim-^antt  (Eggs  poached  in   Tomatoes). 

9Jian  bämpfe  eine  ^albe  Slanne  Tomaten,  ober  6 — 8  frifd)e,  mit  einer  fein= 
gefd)nittenen  3^'^^^^  ^tma  10  3[Rinuten.  3)ie  frifdfien  bebürfen  längere 
3eit,  folge  unb  pfeffere  fie  gut.  ©daläge  6  (gier  oorftd)tig  in  eine  ©c^üffel, 
bamit  fie  gang  bleiben,  unb  gebe  fie  gn  ben  S^omaten.  ^ebe  ba^  2öei§e 
ber  @ier  forgfältig  mit  einer  ®abet  in  bie  ^öt)e,  bi§  e»  feft  mirb,  fobann 
burrf)fted)e  man  ba§  (SJelbe,  ba^  e§  fi(^  mit  ben  Xomaten  unb  bem  SBei^en 
ber  gier  t)ermifrf)t.  @§  mu§  giemlid^  mei§  bleiben,  ©eruiere  mit  ge- 
röfteten  2Seiprobf(^nitten. 

19.  ©cjt^Iaöcnc  ^Mlä^  (Wliipped  Soiir  Milk).  5)i(f  geworbene 
3Kild)  mit  ber  i3at)ne  mirb  mit  einem  @cf)neebefen  i  ©tunbe  ftarf  ge= 
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f(f)tac5en,  ^uäex  unb  i^immet  burrfigerü^rt,  in  eine  tiefe  @rf)ü[fel  gefüHt,  mit 
^iüiebacf  feröicvt.   9Jian  fann  and)  ein  ®(n§  roten  SBein  mit  bur(f)id)Iagen, 

20.  ^crrüörte  lläfcmild)  (^ttfemtl(^)  (8tiiTed  Curdled  Milk). 

9D?an  nimmt  bic!  gcmorbene  9JiiI(f)  ol)ne  Saljne,  fe^t  fie  in  bie  9iäf)e  be§ 
geuer§,  ba^  fie  aümälic^  öon  ben  mäfferigen  Steilen  fid)  fdieibe  (bod)  mu^ 
fie  meid)  bleiben),  läfet  fie  in  einem  ba,^n  beftimmten  leinenen  S3entel  ab- 
laufen, reibt  fie  burc^  ein  bled)erne§  Sieb  nnb  rüt)rt  bann  junge  @a^ne 
ober  frifd^e  9JJiId)  mit  3"^^^  "nb  ^i'^iwet  burd).  ^n  eine  tiefe  (Sd)üffet 
gefüCtt  unb  glatt  geftrid)en,  beftreut  man  fie  mit  3»cfer  unb  j^immet,  au^ 
mof)!  mit  gefto^enem  ^ngmer,  ober  man  gibt  etmo§  faure  @at)ne,  bie  mit 
3uder  unb  ^ii^^'^^t  fi^äumig  gefd)tagen  ift,  barüber  unb  bie  übrige  ©a^ne 
baju.  D^ne  ^a^m  mu&  biefe  9JJi((^  nid)t  ju  bid  gerüt)rt  unb  9tüdfid)t 
barauf  genommen  merben,  ba^  fie  fid)  nad)  bem  5tnrü^ren,  g(eid)  tüie  fftex^ 
nai)  bem  ^od)eu,  bebeutenb  oerbidt.  —  5ßiele  lieben  e§,  Stippmild)  mit 
Preiselbeeren  ober  ^irfd)compote  ^n  öermifdien. 

21.  9flci§brct  (eine  falte  unb  toarmc  Siftüffcl)  (Rice  Porridge,  to 
he  served  warm  or  cold).  S^i  i  ^funb  9tei§  gei)ören  2i  Ouart  mit 
^  SSaffer  öermifdite  Wüä).  90?an  brüf)e  ben  9tei§  nad)  I.  9io.  59  ah,  laffe 
ein  @tüdd)en  ^Butter  in  einem  2;opfe,  ber  nic^t  leicht  anbrennt,  §erget)en, 
moburd)  biefelbe,  Df)ne  ju  rühren,  oor  5tnbrennen  gefid^ert  toirb,  gie^e  bie 
Wiid}  f)inein  unb  laffe  fie  jum  ^'od)en  fommen.  ®ann  gebe  man  9tei§ 
mit  einigen  (Stüdd)en  gutem  ^i'i^ntet  baju  unb  laffe  i^n  gar,  aber  nic^t  ju 
lüeid)  unb  nid)t  ju  bid  fod)en.  (Später  tüirb  ein  ©tüddien  ^üdn  unb 
menig  <Bai^  fiinpgefügt,  ber  9iei^  in  eine  @d)üffel  gcfüHt  unb  mit  3ucfer 
beftreut.  SSünf^t  man  benfelben  falt  jn  geben,  fo  re^ne  man  beim  JR'odien 
barauf,  ba^  er  mäf)renb  be§  ^altmerben§  Diel  bider  luirb.  Sluc^  gebe  man 
it)n  nid^t  fogIei(^  in  bie  beftimmte  (Sd)üffel,  fonberu  rü^re  i^n  öorfier  erft 
Dur^,  et)e  man  it)n  ferüiert.  —  (Sinige  (Studien  i^immet  mit  bem  9tei» 
gefoc^t  gibt  bemfelben  einen  feineren  ©efc^mad,  al»  menn  ber  9fteiö  bamit 
beftreut  mirb.  Uebriggebliebenen  9tei§brei  !ann  man  entmeber  aU  ^fann= 
hieben  zubereiten  ober  aud)  gum  güden  üon  ißlinjen  (fiet)e  Stbt^eilung  IX.) 
jmedmäfeig  öermenben. 

22.  9{ci§  mit  5lc^fclu  (ein  warmeä  5lknbcfjen)  (Rice  with 
Apples  Ibr  Supper).  9}ian  nef)me  tiierju  ben  beften  dicx^,  brülle  i{)n  gut 
ab,  laffe  in  einem  Xopfe  einen  @tid)  Sutter  jergetjen,  gebe  ben  9tei^  mit 
fod)enbem  SBoffer,  einem  @tüd  ^intmet  unb  etmag  ©alg  l^inein  unb  laffe 
ibn  langfam  fod^en.  SBenn  er  beinaf)e  meid)  gemorben  ift,  gebe  man  bie 
Stebfel  nebft  einem  reichlichen  @tüd  Qndn  baju,  fod)e  x^n  oottenb^  gar, 
aber  nid^t  p  bid,  unb  rüi)re  if)n  öorficEitig  bur(^,  bamit  ber  Sieiig  ganj 
bleibe.  5lud^  fann  man  ein  &la%  SSei^mein  burdirü^ren,  9ll§bann  ridE)te 
man  if)n  an  unb  ftreue  Qnätt  barüber.  3"  i  ^funb  9?ei§  finb  6  mittel^ 
mä^ig  gro^e  gefdtiölte  unb  in  8  Seile  gefd)nittene  nid)t  fel)r  faure  Steffel 
ein  gute§  SSertjältni^  unb  gibt  bie§  aU  smeited  @ericf)t  eine  Portion  für 
3  ^erfonen.  —  Wan  fann  bie  5lepfel  aud)  ju  9}?u§  fodEien  unb  mit  bem 
9f?ei§  öermifc^en.  Söirb  fpöt  im  j^rü^jafjr  bie§  @erid)t  öon  ^arabie»- 
^teöfeln  zubereitet,  fo  (äffe  man  fie  jur  ^älfte  meidf)  foc^en  unb  gebe  bann 
erft  ben  abgebrül)ten  9lei§  fiinju. 
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23.  9lci§  mit  9ioftncn  (ein  leit^tcä  (^ffcn  für  ©cncfcnbc)  (Rice 
witli  Raisins).  ^[t  ber  Öieiä  abgebrüi)t,  fo  fe|e  man  if)n  imrf)  öor^er= 
get)enber  Eingabe  auf  §  geuer  unb  gebe,  tüenn  er  ^  (Stunbe  gefoc^t  ^at, 
au§ge[u(^te  unb  gemafrfiene  9?o[inen  bajn  unb  laffe  it)n  lüeic^  Ujerben,  aber 
nid)t  gertocfien. 

24.  ^RciS  jtt  5iaooiit  (Rice  \vith  Ragout).  9JJan  nimmt  gu  2 
(Sdlüffeln  1  ^funb  9tei§,  brüt)t  ibn  ah  unb  tod)t  il)n  in  Souiüon  gar, 
rüljrt  bann  ein  @Ia^  SJiabeira  unb  1  ^affe  @af)ne,  2  (gibotter,  ^  ^^innh 
^armefan!äfe  tiinju  unb  kgt  it)n  oI§  5Ranb  um  ein  angerirf)tete§  Ütagout 
Don  ©eflügel  ober  S^albfletfi^. 

25.  Wlidy^Wl^  (Milli  Rice),  man  nefime  basu  2i  Quart  9)Ji(cE), 
li-  Ouart  Sßaffer,  1  '>)5int  9tei§,  1  (Stiicfd)en  Sutter.  2)er  9tei§  inirb  gut 
gen)aic!)eti  unb  1 — 2  ma(  mit  foc^enbem  SBaffer  gebrüf)t,  bann  mit  falten: 
SBaffer  aiifd  geuer  gefegt.  2Senn  er  geciuoUen  i[t,  gibt  man  bie  Mild) 
baju,  and)  ein  ©tüctc^en  3immet  unb  ©alj ;  Qndn  nad)  53elieben.  Wan 
mu^  fleißig  rüt)ren,  bamit  er  nid^t  öerbrennt.  Xann  gibt  man  ilm  mit 
^urfer  unb  3i'^'"ct  be[treut  gur  Safel. 

26.  ©Ute  9hibclu  (Portion  für  8—10  ^.pcrjoiien)  (Good  Noodles 
for  8— 10  Fersons).  öier5u  ge[]i3ren  4  gan^e  gier,  4  (S^lötfel  2JiiIc^  unb 
fo  öiel  ganj  feinet  9}Zel)(,  aU  9Jii(c^  unb  (äier  anne{)men.  Xa^  9Jiel/(  gibt 
man  in  eine  ©diüfj'el,  mad)t  in  ber  SO^itte  eine  S3ertiefung,  gibt  (Sier  unb 
SJJilct)  hinein,  rül)rt  fotrf)c§  mit  einem  9JZcffer  gu  einem  leichten  STeig,  legt 
biefen  an'\  einen  X\\d)  unb  macf)t  if)n  mit  ben  |)önben,  tuiiljrcnb  man  immer 
9JJe()(  unter[treut,  jum  gtatten,  ganj  fe)"ten  Seige.  Qe  länger  unb  fteifer 
berfelbe  »erarbeitet  i[t,  be[to  be[[er  tnerben  bie  9htbeln.  Sann  fcfineibet 
man  it)n  in  4  Xeile,  roüt  jebe§  ©tücf  fo  bünn  mie  '»Rapier  nac^  bciben  Sei- 
ten f)in  au§  unb  I)ängt  e§  gum  Xrorfnen  an]  einen  S^rocfenftocf.  ^ft  ba§ 
t)ierte  @tücf  aufgerollt,  fo  legt  man  ba§  erfte  auf  ben  2:ifcf),  ftäubt  etma§ 
TIqIjI  barüber,  fä)neibct  e§  frcu5tüei§  burd),  legt  bie  (Stücfe  aufeinanber, 
roüt  fie  lofe  auf  unb  frfineibct  fie  mit  einem  SDteffer  in  ©tro^^atm  breite 
©treifen,  madit  biefe  audeinanber,  inbem  man  ein  n^enig  9JJet)t  barüber 
ftreut  unb  lä^t  fie  trocfnen;  boc^  fann  man  fie  and)  fogtei(^  gebrand)en. 
9J?an  !od)e  bie  Ühibeln  in  reic^Iict)  fod)enbem  Söaffer  mit  ©alg  meicf),  etma 
^  ©tunbe,  fd)ütte  fie  auf  einen  ®urcf)fct)tag  unb  gie^e  !od^enbe§  SSaffer 
barüber.  SDann  ricf)te  mon  fie  an  unb  gebe  gebraunte  $8utter,  lüorin  man 
geriebenes  SiSeiprob  ober  fein  gerollte  ©racferS  geröftet  ^at,  barüber. 
2Bif[  man  fie  §u  gleifc^fuppe  benu^en,  fo  fd)neibe  man  fie  fe()r  fein. 
Kalbsbraten  unb  getroinete  3ttJetfc^en  finb  eine  paffenbe  ^^eitage,  bod)  ift 
auc^  o^ne  meitereS  5lepfelmu§  angenef)m  baju. 

27.  SJlittctöroBe  (^rau^jen  mit  ^mctfr^cit  (ein  aJlittags  unb 
5l6eubgcri^t)  (Ikrley  Avitli  l^runes).  9J?an  red)ne  aU  (Siemüfe  auf  3 
1)3erfonen  ^  ^;pfunb  ©raupen,  fet^e  fie  mit  einem  <Btnd  Sutter  unb  menig 
Saffcr  aufs  geuer  unb  foc^e  fie  in  furjer  S3rüf)e  bei  öfterem  9ia(^gie§en 
unb  S)urrf)rn|ren  tangfam  red^t  tüeic^  unb  turj  ein  unb  füge  ettüaS  ©atg 
I)in5U.    Unterbe^  brü^e  man  ^  '»ßfunb  3rt'etfcf)en  ah,  iod)e  fie  in  reid)Iirf)em 
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SBaffer  langjam  miä),  |rf)ütte  fie  mit  ber  S8rüf)e  ju  ben  lueidE)  geforfitett 
©raupen,  rüi)re  bie§  mit  1—2  (Sfelöffel  S^idtt  ober  ©irup  untereinanber 
unb  laffe  e§  nod)  ein  menig  foc^en.  (£§  lüirb  bie§  ©eric^t  gtoar  mit  ber 
Ö^abel  gegeben,  barf  jebod)  nid)t  gu  bicf  gefocfit  fein,  9J^an  gebe  foIteS 
SJauc^fleifd)  ober  eingef^nittenen  33raten  baju.  —  S3eim  Slnrid^ten  braune 
33utter,  S^idex  unb  3"^tnet  barüber  gegeben  madit  ba§  ®erid)t  nocl) 
ttjo^lfdömecfenber.  ®ann  aber  fann  man  beim  ^'orf)en  SSutter  unb  S^^^^ 
meginffen, 

28.  5luf  anbcrc  5lrt  (An  otlier  Style).  'SRan  fo(f)e  feine  ober  aucE> 
grobe  ©raupen  nad)  t)orf)erget)enber  55orfcf)rift,  boc^  mit  etma§  9Jiugfat== 
blüte  gemürjt,  recf)t  meid)  unb  ganj  bid  unb  madie  eine  9Jii((f)fauce  baju, 
mie  man  fie  in  XV.  finbet,  unb  rid)te  getrodnete,  gut  gefod)te  3tt'etfd)en 
mit  furj  eingefocf)ter  ißrü^e  baju  an. 

29.  61u  kic^tcä  516cubeffctt  öon  93u(^Äieijcnörü^c  (A  lie^ht 
dish  of  Buckwheatflour).  ^an  lä^t  9JJiI(f)  fod)en,  ißuc^roeiäengrü^c 
barin  auSquetten,  gibt  etma§  <Bal^  fiinju  unb  Iä§t  fie  nirf)t  gar  p  meid) 
unb  nid^t  ju  bid  !od)en.  33eim  Stnric^ten  gebe  man  braune  33utter  unb 
3uder  barüber. 

30.  9Jle()Igräup(^cu  ju  fodjen  (Noodle  Paste  chopped  fine).  ®er= 
felbe  ebenfo  fein  aufgerollte  Xeig  mie  ju  ^Jubeln  mirb  in  fleine  SSürfet 
gefc^nitten,  bie  man  mit  bem  SBieg-  ober  §admeffer  fo  fein  mie  ©raupen 
mad)t.  ^ft  ber  Xeig  tior^üglid^  fd)ön  unb  feft,  fo  fann  man  it)n  auf  ber 
9teibe  reiben,  ^iefe  9)iet)(gräupd)en  merben  befonber§  ju  9JJi(d)fuppert 
gebraud)t. 

31.  3!Jlai0brci  (Cornmeal  Mush).  ^erfelbe  tüirb  mie  SRai§fuppe, 
bod)  bider  gefod)t;  e§  ift  ein  naf)rt)afte§  unb  mo^Ifeile§  (äffen. 

32.  Stalicnij^cr  Stcrj  (Italian  Sterz).  2)a§  9Jiai§me^I  fd)üttet 
man  in  gefaljeney  fiebenbe§  5ffiaffer  in  bie  9Jiitte  be§  2;opfe§,  ot)ne  ju 
rühren,  fobafe  fic^  ein  fdimimmenber  Raufen  bilbet,  ben  man  fo  lange 
fod^en  lä^t,  bi§  er  niebergefunfen  ift  unb  ha^  barüber  fte^enbe  SBaffer 
met)reremal  aufgemallt  I)at.  ®ann  nimmt  man  ta^  ©eföfe  oom  geuer, 
rü^rt  bo§  ©anje  gu  einem  fteifen  Srei,  ben  man  glei^  unb  glatt  brüdt 
unb  mieber  auf»  ^euer  fteüt,  bi§  ^ampf  au^juftrömen  anfängt.  Man 
fann  ben  ©ter^  mie  ^olenta  benu^en,  gemöl)nlid)  mirb  er  in  ©(Reiben 
gefdinitten  unb  entmeber  mit  f)ei|er  brauner  Sutter  übergoffen  ober  in  ber 
Pfanne  in  Sutter  gebaden. 

33.  ipirfebrct  (Mush  of  Millet  Floiir).  ^napp  4  Unjen  |)irfe  fe^t 
man  breimat  mit  tattem  SSaffer  auf,  lä^t  fie  fod)enb  ^eife  merben  unb  gie|t 
fie  bann  ab.  ®ann  guittt  man  fie  mit  !napp  ^  ^3i"t  Wild)  unb  gut  ^  Unje 
3uder  fomie  eine  ^rife  ©atj  tangfam  bid  au'S,  oermifc^t  fie  mit  ßitronen- 
§uder  unb  einem  Xf)eelöffel  9?ofenraaffer,  gie^t  ben  fteifen  (Sd)aum  eine§ 
(Simei^  unter  bie  |)irfe,  fomie  einige  gebünftete  Slpfelfd)nitte  unb  gibt  fie 
in  einem  ^orjettanförmdien,  in  bem  man  fie  im  Ofen  gelb  überbaden  Iä§t, 
5«  Xifd^. 


XL    ®elee0  untr  ©efrorenes. 

(Aspics,  Jellies  aud  Tees.) 


1.    93 cjd^a jfcn^eit  bcr  öeiidjtcbeneu  ©attcrti'toffc  ju  @clec§,  ttl§: 

^aulciiMafc,  S^alO^füfec,  ©clatinc  unb  Agar-Agar. 

(Quality  of  Gelatinous  fSubstances.) 

2tl§  33inbung§mittet  jur  ^Bereitung  be»  ©elee»  !ennen  lüir  bi^fier 
bie  ^  a  u  f  e  n  b  I  a  f  e ,  eine  3tb!orf)itng  üon  ^alb§fü^en,  unb  bie 
in  ^ari§  erfunbene  ®  e  I  a  t  i  u  e.  ^n  neuefter  3eit  ift  ein  neue§  Sin- 
bung§mittel :  Agar-Agar  be!annt  gctüorben.  (5^  möge  {)ier  im  Slöge- 
meinen  bie  Sftebe  baöon  fein,  lüie  ber  ©tanb  biefer  iöinbungömittel  ge= 
lüonnen  n^irb  unb  loa»  beim  Ümftürjen  be§  @elee^  ju  beachten  ift. 

1.  §  a  n  f  e  n  b  I  a  [  e.  Sie  ^aufenblafe  liefert  ben  feinften,  {(arften 
unb  anfe^nlic^ften,  ober  aucf)  ben  !oftfpieIigften  Öielee.  diejenige,  lüeli^e 
al§  ißlätter  im  §anbe(  oorfommt  unb  bie,  üor'g  2i(^t  geijalten,  einen 
bläulichen,  perlmutterartigen  <B<i)dn  t)at,  ift  bie  befte.  ^ie  onbere  5Irt 
oon  ^aufenblafe  ift  jufammengeroüt  unb  mufe,  menn  fie  gut  ift,  blätterig 
fein,  ©rftere  fc^neibet  man  in  fteine  (Stüde,  le^tere  n)irb  üor^er  mit  einem 
|)ammer  meict)  unb  lorfer  geflopft,  fo  ba^  fie  fi^  jerfd^neiben  lä^t.  SDarnai^ 
fteöt  man  bie  jerfrfinittene  ^anfenblafe  jum  (Sinlüeirf)en  in  einem  fet)r 
fanbern,  engen,  irbenen  Si^pfi^en,  je  naä)  i^rer  SIntoenbung  mit  SSein 
ober  SBaffer  bebedt,  über  SZadit  ^in  unb  9JJorgen§  auf  fc^macf)e§  geuer 
unb  Iä§t  fie  langfam  foc^en,  bi§  fie  aufgetoft  ift,  h)a§  bi§  ju  i  ©tunbe 
ber  gaü  fein  toirb.  SBenn  fie  gut  ift,  fo  löft  fie  fid[)  beinaf)e  gan^  auf  unb 
fiet)t  Wie  f(are§  SSaffer  an§.  SDJan  gibt  biefe  ^lüffiteit  burd)  ein  '^uü- 
iäppdien  unb  gebrandet  fie  nad}  SSorfc^rift. 

SSon  guter  §aufenblafe  bebarf  man  ju  2^  Ouart  ©elee  2^  Unjen, 
anbernfa(I§  ift  met)r  erforberlid). 

2.  ^albSfü^e.  ©taub  üon  ^alb§fü§en.  ®a§  ©elee 
üon  ^atbgfü^en  ift  ättjar  üiel  umftänblic^er,  ol»  ba»  üon  ^aufenbtofe, 
jebo(^  aud)  üiel  biCtiger  fjeräufteQen,  äugleic^  fef)r  reinfdimedenb.  2)er 
©taub  n?irb  auf  folgenbe  SSeife  gemad)t:  bie  ^albSfü^e  ju  ®elee  jeber 
Slrt  merben  abgebrannt,  alfo  mit  it)rer  leberartigen  §aut  red)t  fauber  ge= 
reinigt,  gut  geU)afd)en  unb  jum  Vlugjie^en  unb  SBei^werben  einige  @tun= 
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ben,  beffer  über  9Jad)t  iii  tautoarme»  SBaffer  gelegt.  2)arnacf)  tüerben  fie 
tüo  mögiicE)  in  einem  glafierten,  jebenfatt^  lüei^foc^enben  %Dp\c  mit  faltem 
SSaffer  auf§  -Jener  gefeilt;  fobalb  e§  gut  !od)t  unb  ber  ©rfiaum  entfernt 
ift,  tüerben  fie  obgegoffen  unb  lüieber  mit  frifrf)em  SBafjer  beberft  auf  ein 
raf(^e§  geuer  gebvQd)t.  SJJan  laffe  bie  gü§e  ettüa  3,  4 — 5  ©tunben  bei 
öfterem  Umrüf)ren  langfam  aber  uuunterbrorf)en  foc^en,  bi§  fie  jerfaüen, 
tie^me  fie  l^erau§,  giefee  etlüaS  SBaffer  barüber  unb  biefe§  ju  ber  gut  ein- 
geto(f)ten  S3rüf)e,  weld^e  nad)  bem  5lbnet)men  be§  gette§  burc^  ein  feinet 
|)aQrfieb  in  ein  ^jorjeüanene^  ober  irbene§  @efrf)irr  gegoffen  unb  bi§  gum 
tiäc^ften  2:age  t)ingefte(It  lüirb.  S3or  bem  ©ebrauc^  mu^  jolüobl  bie  obere 
gettt)Qut,  al§  auä)  ber  S3obenfa^,  fomeit  berfelbe  imflor  ift,  abgefcfinitten 
tüerben. 

Qu  2i  Guart  ÖJelee  gef)ören  im  SSinter  6,  im  ©ommer  8  gute 
^atb§füfee,  öon  meldien  bie  ^rü^e  bi§  ^u  |  Quart  eingefod)t  inerben  !ann. 
S)iefer  alfo  bereitete  ©tanb  tann  ,^u  Sein-,  gleifd)^^  unb  gifd)=®elee  bienen. 

(Sine  gefdf)irfte  ©aftioirttjin  bebient  fict)  jum  ßoi^en  öon  ^^albS^ßJelee 
ftatt  ber  ^atbSfü^e  abgeftauener  S3ein!norf)en  öon  robem  Kalbsbraten  unb 
oebauptet,  ba^  ba^:  ®elee  oon  biefen  bereitet,  üiel  meniger  Umftänbe  er= 
forbere  unb  flarer  merbe,  aU  bie  üon  Kalb§fü^en. 

3.  ®  e  I  a  t  i  n  e.  jj)te  ©etatiue  ift  in  if)rer  ^Intoenbung  ber  ^^anfen- 
btafe  äbniid),  ber  @efd)mad  aber  ift  Jueniger  rein  al§  jener,  obgteid)  man, 
tüenn  fie  gut  ift,  it)r  burd)au»  feinen  9Jebengefd)mac!  beilegen  tann.  ®ie 
©etatiue  f)at  ber  raf(^en  unb  bequemen  5Inmenbung  unb  it)rer  2öot)I= 
feilbeit  megen  eine  ftarfe  SSerbreitnng  gefunben,  fo  ba^  fie  je^t  überall  ^u 
baben  ift.  9)ian  er'^ält  fie  in  f(einen  Safein,  morin  fdirägminfetige 
(Sarree'§  gepreßt  finb,  üon  gelblic^  meiner,  flarer,  fomie  and)  öon  fd)ön 
rotier  f^iirbung.  Sediere  ^at  ju  2Bein=@eIee§  hcn  SSorjug.  Qe  fiarer 
bie  e^arbe,  befto  beffer  ift  bie  ©elatine. 

QWid  unb  SSorricEitung  ber  (SJelatine.  ^iefelbe  bient 
nicbt  nur  ju  S3IancmangerS,  i^Ieifd)^  unb  5ifcb=^,  fonbern  anä)  §u  ftaren 
fü^en  ®eI6eÄ,  fie  mirb  aufgetöft  tüie  folgt :  SWan  §erfcf)neibet  fie  mit  ber 
@d)eere  in  fteine  ©türfe,  fe|t  biefe  in  einem  fauberen  ®ef(i)irrc^en  mit 
faltem  SBaffer  ober  SSein,  ju  1  Unje  Gelatine  eine  Dbertaffe  t)olI,  auf  eine 
fiei^e  platte,  mo  fie  nacf)  93er(auf  t)on  ^ — 1  ©tunbe  ööüig  aufgetöft  ift, 
unb  ber  ©c^aum  fauber  abgenommen  mirb.  %aM  ein  fdinellerer  ©ebraud) 
ertüünfc^t  föäre,  fe^e  man  fie  mit  etioa»  mebr  SSaffer  auf  nid)t  gu  ftarfe§ 
geuer  unb  rü^re  bäufig  um,  bi§  fie  aufgetöft  ift,  bamit  fie  nid^t  am  stopfe 
flebe.  3"  ffai^en  ®etee§  fann  man  fie  hären,  mie  e§  bei  ben  5ßorfd)riften 
bemerft  tüorben;  jebod)  ift  e§  eben  nii^t  notmenbig.  Qu  1^  Ouart  j(üffi= 
gem  nebme  man  im  SBinter  f  Un,?jen,  im  ©ommer  f  linken  ©etatine.  S)a 
e§  fid)  inbe§  ermiefen  ^at,  ta^  ber  ©aUertftoff  tion  üerfd^iebenem  ©ebalt 
ift,  fo  möd)te  e§  ratbfam  fein,  ^n  einem  umsuftürgenben  @elee  öor^er  eine 
fieine  ^robe  .^ju  macben,  bamit  man  beftimmt  miffe,  ba§  e»  bie  nötige 
Konfifteng  entbätt;  jebenfalls  aber  ift  cy  notmenbig,  ba§  (5)etee,  namenttid) 
im  (Sommer,  am  oorigen  Xage  gu  bereiten. 

SDie  ©efatine  t)at  inbe|,  ba  fie  nad)  unb  nad)  au§  met)reren  gabrifen 
^erüorgegangen  ift,  fet)r  an  SSertI)  üerloren,  fo  bo^  man  fie  befanntlid) 
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fetten  rnelir  reinfd^mecfenb  finbet,  ein  S3eiöei»,  ba§  fie  häufig  and  nnreinen 
Steilen  be[tef)t.     (5§  mirb  bat)er  nacf)fte^enbe  3JJittei(ung  lüiHfommen  fein. 

4,  Agar-Agar,  ein  neuere^,  oie(  ©atterti'toff  ent£)altenbe§  5ötnbung§= 
mittet,  t)e[tet)t  in  bem  ^robuft  eine§  oftinbifrfien  3eegert)äd)feä,  unb  §töar 
aU  poröfe,  feberfeic^te  ^Jiaffe  öon  1  gu^  breiten  nnb  eben  fo  t)o^en  Stangen 
öon  gelb(irf)rt)ei§er  ^arbe. 

^er  Agar-Agar  x]t  ber  ©etattne,  feiner  reinticf)en  unb  appetittid^en 
Seftanbteile  lüegen,  fef)r  oor5u,5ie()en ;  and)  i[t  bie  ^tnioenbung  üorteiI= 
'^after,  inbem  bie  8tange  Agar-Agar  gu  ^ödifteng  10  Sent  öabenpret§  ^u 
i)ahm  ift. 

Qmed  unb  ^tntnenbung  be§  Agar-Agar.  ® erf etbe 
bient  nac^  gema(i)ten  groben  gu  ®elee§  jeber  3trt:  ju  2Bein=5rnd)tiaft, 
W\[ä)''^i)oMaiie,  n'\d)t  lueniger  ^u  gifd)^  unb  5(eifrf)gelee§.  3^11"  'Stnr,^en 
einer  ®e(eef^üffet  netime  man  ju  einer  Stange  f  gtüffigel,  bie  'J^tuflöfung 
initgererf)net. 

2)ie  Stuftöfung  fann  foraotit  bnrrf)  SBaffer  at§  SSein  ftattfinben,  burc^ 
Sßein  wirb  fie  inbeß  rafc^er  erlieft;  bei  aüen  mit  Wiiä)  jufammengefe^ten 
(Speifen  fann  nur  öon  SSaffer  bie  3^ebe  fein.  Qnx  3tuflöfung  n)cid)e  mon 
t)en  Agar-Agar  luenigfteng  j  Stunbe  lang  in  rei(f)Iid)em  frifdien  SSaffer 
ein,  moburd)  niditd  üon  feinem  ®et)alt  oerloren  get)t,  felbft  nic^t,  menn 
e§  tänger  gefc^et)e,  fpüte  unb  brüde  bie  fc^Joammig  geioorbeiie  9JZoffe  au§, 
gerpftüde  fie  in  fleine  2^eitd)en  unb  gebe  ,5U  jeber  ©tauge  entioeber  f  Onart 
SSaffer  ober  l  Unart  leichten  SBein,  ftetle  fo(d)e§  in  einem  S3ted)=  ober 
irbenen  @efd)irrd)eu  gugebedt  auf  eine  f)eiBe  platte  unb  (äffe  e§  tangfam 
lod)en  bi§  jur  gänjtic^en  3(uflöfung,  iüetd)e  tüät)reub  ober  nad)  einer  fjalben 
©tunbe  erfotgeu  loirb.  ®ann  gebe  man  folc^e  burd)  ein  9Jiu(Itü^e(d)en, 
\)a^  in  ben  Ste^epten  iöeftimmte  tiin^n,  bringe  biel  aüe»  in  einem  glafirten 
ober  irbenen  Xopf  nid)t  ganj  jum  ^oc^en,  gieße  bie  ^(üffigfeit  gleidifaüd 
burd)  ein  3)?uUtüc^elc^en  in  eine  mit  feinem  Oet  beftrid)ene  ober  nac^ 
nät)erer  33emerfung  mit  taüem  SBaffer  umgefpütte  ^or^ettanform  unb 
ftür^e  ba§  @etee  erft  fur^  oor  bem  ®ebraud)e;  2Bein=®etee  fann  and)  umge== 
ftür^t  gegeben  werben ;  e§  bebarf  bann  meniger  ^onfiften^.  ^t  rafd^er 
t)ie  @etee§  über£)aupt  erfatten,  befto  fd)öner  unb  fefter  werben  fie. 

SSeingelee  fann  man  of)ne  weitere»  in  irgenb  eine  beliebige  e^o'^nt 
gießen ;  Döüig  erfaltet,  ^ä(t  man  bie  ?5orm  einen  Stugenblid  in  warme» 
SSaffer,  trodnet  bie  gorm  fc^neü  mit  einem  Xuc!^e  ah  unb  ftürgt  ba§  ®etee 
fofort  um.  Sei  Sreme»  baffelbe  33erfat)ren.  33ei  @etee»  ober  dreme»,  bie 
geftür^t  Werben  fotten,  tt)ut  man  gut,  öor^er  eine  fteine  ^robe  ju  mac|en. 

2.  UcBer  ©clecformen,  ba§  Orbncn  t)on  ^ifj^,  iVtciff^,  SSer« 
jicrungcn  in  bcnfelbcn,  unb  Stürjen  bcr  ©elec^  (The  arrano^e- 
ment  of  various  Jellies  and  Aspics).  ^Die  beften  formen  finb  por= 
geüanene  ober  irbene,  and)  finb  fold^e  am  leic^teften  ju  reinigen.  3"'^ 
Söfen  ber  @etee§  werbe  bie  t^o^m  üorfidjtig  unb  fein  beftric^en  unb 
gwar  mit  9D^anbetö(  ober  '^Jroöenceöl.  ®arna(^  fütte  man  öon  fanrer 
©eteebrü^e  ^u  ^\)(i)  ober  J^eifd)  eine  i  Qoü  ^o^e  Sage  hinein,  wenn  fie 
fteif  geworben  ift,  lege  man  eine  ißerjierung :   etwa  einen  Stern  ober  eine 
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©uirtanbe  barauf,  tüoju  ^eterfilie,  ßitrone,  9lotebeete,  ^artgefo(f)te  ®ier, 
eingemarfite  ©urfen  unb  kapern  bienen  tonnen.  @oId)e  SSeräierung  bebecte 
man  mit  @eleebrüi)e  unb  lege,  nad^bem  fie  feft  gen)orben,  ha^  S3eftimmte 
an  gijd)  ober  gteifcf)  mof)!  georbnet  barauf,  gebe  nun  bie  übrige  33rüf)e, 
h)omit  foIc|e§  bebedt  fein  mu^,  barüber  unb  laffe  fie  öoüftänbig  erfalten. 
^ann  bie  gorm  auf  @i»  gefteüt  loerben,  fo  njirb  man  in  eiligen  gällen 
rafc^er  bamit  fertig.  3"^^^  ©türjen  lege  man  bie  beftimmte  ©d^üffel  genau 
auf  bie  gorm  unb  toenbe  fie  red)t  feft  ^altenb  rafc^  um,  pu^e  Den  9tanb  fauber 
unb  öerjiere  benfetbeu  bei  faurem  ©elee  mit  fraufer  ^eterfilie,  bei  fü^em 
mit  feinen  33(ümd)en.  Wlöä)te  ba§  @elee,  ganj  folt  unb  feft,  fid)  bennod^ 
ni(i)t  Ieict)t  ftür^en  laffen,  fo  lege  man  ein  in  £)ei§em  SSaffer  au§gebrürfte§ 
%nd}  einige  9}linulen  um  bie  gorm,  ober  man  f)atte  foIcEie  einige  $>?inuten 
—  ni(t)t  länger  —  über  foc^enbe§  SBaffer,  moburrf)  ber  ^i^^a^t  fi<^  ^öfen 
mirb.  Uebrigen§  ift  e§  ju  allen  @elee§,  meiere  §um  (Stürzen  beftimmt 
finb,  5U  raten,  öorab  eine  ^(einigteit  öon  ber  ©eleebrü^e  auf  einem 
flac{)en  geller  erf alten  ju  laffen,  bamit  bei  fef)Ienber  ^oufiftenj  ein  Qn'ia^ 
gemacf)t  ober  bie  S3rü^e  burd^  längere^  ^od)en  norf)  etmag  eingebicft,  im 
entgegengefe^ten  gatte  nocE)  etrüa§  üerlängert  merben  fann. 

3.  9Som  färben  weiter  @elee§  (Coloring  white  Jellies).  Wan 
fann  bem  ®elee  öerfc^iebene  gärbung  geben,  um  e»  fc^i(^tmeife  ansumen^ 
ben,  anii)  eine  ()e(Ie  (5)eleef(i)üffel  mit  farbigem  (S^elee  oer^ieren,  ma^  ficf) 
fe^r  ^übf^  ma^t.  2Bünfc£)t  man  ba»  ®elee  fd)ön  rot  ju  ^aben,  fo  gebe 
man  hd  fauren  @elee§  ber  83rü^e  üor  bem  filtrieren  eine  33eimifd)ung 
oon  einigen  2;ropfen  9{otebeetenbrüt)e  (Stoterüben)  ober  öon  frifcfiem 
^ot)anni§beerfaft.  3(u(i)  fann  mit  Qndn  eingemarfiter  grucfitfaft  (gruc^t* 
firup)  5um  färben  öon  fü^en  ®e(ee§  unb  33Iancmanger§  gebraurf)t  mer- 
ben,  ganj  befonber§  ift  bierju  ber  eingefoc^te  ©oft  ber  Seeren  ber  Phyto- 
lacoa  decandra  (2llterme§)  §u  empfehlen,  moöon  einige  Xropfen  J)in* 
reidien,  ber  falten  ©peife  eine  rofa  gärbung  ju  geben.  SDie  53ereitung§= 
meife  be§  @afte§  ift  im  5(bf(^nitt  „(ginmac^en  ber  grüdite"  mitgeteilt. 
SSünf^t  man  gum  SSerjieren  einen  jteil  be§  @elee§  gelb  ju  f)aben,  fo  laffe 
man  einige  Xeildien  ©afran  in  etma§  SSaffer  au§5iet)en  unb  netime  oon 
ber  gelben  Srü^e  fo  Diel  al»  nötig  ift  jum  gärben.  Um  einen  Xeil  be§ 
®elee§  jum  SSerjieren  braun  gu  färben,  bient  etma^  aufgelöfte  (Et)ofoIabe. 
Sßon  ber  alfo  geförbteu  @eleebrü:^e,  meldie  jum  SSerjieren  beftimmt  ift, 
mirb  eine  bünne  Sage  in  eine  üorgeri^tete  ftadie  ^orjellanfdiüffel  gefüllt 
unb  jum  ^altmerben  ^ingefteüt.  @inb  für  eine  grofee  3:afel  mef)rere 
®eleefd)üffeln  beftimmt,  fo  gebe  man  ber  einen  eine  rote,  ber  anbern  eine 
bette  gärbung  unb  mät)Ie  bann  jum  SSerjieren  abftei^enbe  garben.  Tlan 
f^neibe  §.  33.  breiwinflige  S3Iättd)en  oon  rotem  @elee  unb  orbne  fie,  bie 
(gpi^e  nad)  oben,  ringsum  auf  eine  ^ette  ©eleefc^üffel.  3"9^^ic^  fdineibe 
man  oon  bem  roten  ®el^e  eine  fRöfe  ober  eine  anbere  331ume  mit  ^Blättern 
unb  lege  fie  auf  bie  9)litte  ber  (Sc^üffet.  Stud)  fönnen  fd)male  Streifen  üon 
unten  nad)  oben  aufgelegt  merben.  3(uf  einer  roten  @eleef^üffe(  mad^en 
fid)  toei^e  unb  gelbe  ^er,^ierungen  gut,  loetdie  oon  einer  gef^idten,  ettüa§ 
geübten  §anb  fe^r  ^übfc^  au^gefü^rt  merben  fönnen.  2luc^  mirb  ju  fü§en 
^elee^  auf  ^o.  23  f)ingemiefen. 
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A.    SaurB  (^tUt^, 

(Sour  Jellies.) 

4.  8tturc§  ©clec  t)Ott  ^otbsfü^en  für  5ift^  unb  Slctjt^  (Sour 
Jellies  of  Meat  and  Fish),  ^ein  ©eric^t  bient  mef)r  jur  ißersterung 
ber  3:;afel  oI§  eine  l)übfd)e  ©eleefc^üffel ;  aucf)  erforbert  fie  im  33er=^ 
^ältni§  511  aiibern  ©peifen  feine  großen  ."Soften  unb  !ann  bei  einiger 
Uebung  nirf)t  mißraten.  3^^^  ^o(f)en  ber  ®elee§  gef)ört  ein  tüei^  gfa- 
fierter  ober  ein  irbener  Zopi  ^n  (Sifen  gefoc^t  lüirb  ba§  @elee  ni(f)t 
flar  unb  nimmt  burrf)  bie  @äure  einen  (Sifengefd^mad  an.  Um  ein  ian= 
re§  ®elee  ju  bereiten,  fe|e  man  4 — 5  nad^  ^Jio.  1  blanchierte  ^aih^= 
fü|e  unb  2 — 5  ipfunb  f(f)iere§,  fein  btutige§,  fauber  gemafc^eneS  9iinb= 
fleifc^,  ein  «Stücf  ^albfteijrf),  mosn  oud)  3lbfa(l  üon  allertei  frifcfiem  ^Ui)d} 
unb  ©eflügel  (bod)  ni(i)t§  öon  irgenb  einem  ^opfe,  moburrf)  ba§  @elee 
trübe  mirb),  [omie  and)  in  Söürfel  gefdinittener  rol)er  ©c^infen  genommen 
lüerben  fann,  mit  forfienbem  SBaffer  bebedt  unb  etiöa§  Salj  auf  rafc^e§ 
geuer,  fd)äume  e§  gef)örig,  gebe  ^inju:  2  X^eetöffel  üoll  ^fefferförner, 
am  beften  toeifie,  ^alb  fo  üiet  DJelfenpfeffer,  10  (Schalotten  ober  4  groi^e 
3wiebeln,  2  frifc^e  Sorbeerblätter,  1  gelbe  SSurjet  (SJiötire)  unb  ^eter- 
filientüurjel,  i  ©etteriefnode,  bie  fein  abgefct)ä(te  @(^ale  nebft  Saft  einer 
Sitrone  unb  fo  oiet  SBeineffig,  ba^  bie  iörüEie  einen  angenehm  fauren 
®efd)mad  erhält,  laffe  ba§  SBurjelmerf  eine  ©tunbe  fo(^en,  ha^  ^leifc^ 
barin  gar  merben  unb  barnad)  bie  gü^e  fo  lange  focf)en,  bi§  bie  ^noc^en 
herausfallen.  ®ann  gie|e  man  bie  bi§  gu  etma  If  Cuart  eingefod)te 
^rü^e  nad)  '>Rx.  1  bur^  ein  ^aarfieb  in  ein  porjeUanene'o  ®efct)irr,  ne^me 
am  anberen  ^age  j?ett  unb  S3obenfa^  baoon  ah,  fe|e  ben  Staub  mit  -^ 
f^Iafc^e  SSein  unb  bem  Saft  einer  Kitrone  auf§  geuer  unb  öerfuc^e,  ob  bie 
^rü^e  nod)  Salj  unb  Säure  bebarf.  9^un  tüirb  bie  @eleebrüf)e  auf  foI= 
geube  Sßeife  geflärt.  S3eoor  fotd^e  jum  Podien  gebrad^t,  fd^tage  man  etma 
4  ©imeife  5n  flüffigem  SdE)aum,  füge  bie  ^^jerbrüdEten  Schalen  linjn,  fomie 
au^  nad)  unb  nad)  einige  gütttöffel  ©eleebrü^e,  meld)e  man  mit  bem  ©i- 
mei^  fd^tage  unb  §u  ber  auf  bem  geuer  befinblidien  33rüf)e  gie§e,  inbem 
man  mittelft  eines  SöffetS  unter  ftetem  |)0(^5ie^en  ben  Scfiaum  mit 
berfelben  berbinbet.  9ti§bann  laffe  mon  bie  33rü£)e  eben  auffoc^en,  fe^e 
ben  Xopf  auf  ein  fcE)mädE)ere§  geuer,  tvo  bie  |)i|e  nur  t)on  einer  Seite 
fommt  unb  laffe  baS  @e(ee  jugebedt  i  Stuube  (angfam  jiefien.  SO^ian  mac^e 
nun  bie  in  92r.  2  angegebene  ^robe;  ^at  bann  baS  ®etee  bie  getpünfc^te 
^onfiften^,  fo  gebe  man  einige  5(nri^telöffet  üott  öon  ber  nid)t  met)r  ^u 
^ei§en  93rüf)e  fammt  (Simei^  unb  ben  Sd^alen  an  einem  marmen  Orte  in 
einen  red)t  fauberen  ©eleebeutel  (Beutel  t)on  g^il^)  unb  miebert)o{e  ta^ 
5lufgiefeen,  mä^renb  bie  33rü^e  marm  get)a(ten  merben  mu§,  fo  lange,  bis 
alle  glüffigfeit  in  bie  barunter  befinblid)e  Sd)ate  getröpfelt  ift.  hierbei  ift 
nod)  ^u  bemerfen,  ba^  baS  erfte  unb  jmeite  @IaS,  metd^eS  burdigetaufen 
unb  ftetS  trübe  ift,  mieber  langfam  aufgegoffen  merben  mu^,    ^n  (Srman- 
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gelung  be§  gil^beutelS  ift  ein  unten  fpi|  äugejd)ntttener  93eutel  öon  btcfetn 
töei^en  glaneH,  hjetc^er  gut  nu§gebrü^t  unb  lieber  getrorfnet  toerben  mu^, 
jet)r  5u  empfehlen ;  bie  @eleebrüt)e  bleibt  barin  re(|t  i)etfe  unb  läuft  gut 
burc^.  (g§  muffen  an  bemfelben  oben  einige  Oefen  üon  ftarfeni  S3anbe  "fic^ 
befinben,  burrf)  Welrfie  jum  3tuft)ängen  ein  @tocf  gefd)oben  unb  berfelbe 
querüber  auf  pvcx  @tu^Uef)nen  gelegt  tvivh.  ©oute  aiid)  ein  folc^er  Söeutct 
augenblirflicf)  fehlen,  fo  bebiene  man  fid)  ^ur  ?üi§t)ülfe  einer  ©eröiette, 
tüeldie  auf  einem  umgefet)rten  @tnt)Ie  au^gefpannt  unb  fcftgebunben  ttjirb. 
2)Dd)  mu^  man  biefe  tiorfier  in  foctienbe»  Söaffer  legen  unb  gonj  feft  au§^ 
ringen,  toeil  ba§  ßielee  fet)r  Ieict)t  einen  ^eigefdunacf  er^ätt.  ©oUte  ba§ 
auf  ber  ©eröiette  33efinb(i^e  gule^t  uicf)t  met)r  luarm  fein  unb  alfo  ni^t 
gut  burcfitaufen,  fo  mu^  eg  tüieber  ertt)ärnit  lüerbeu.  —  Qm  ^Bereitung 
t)orftef)enben  ®elee§  fann  man  ben  ©taub  auc^  allein  focfien,  bie  53oui(Ion 
burc^  ein  |)aarfieb  fliegen  laffen,  h)enn  fie  fic^  gefegt  I)at,  öom  83obenfa^ 
abgießen,  üom  gett  befreien  unb  mit  bem  gereinigten  ©tanb  auf§  geuer 
bringen. 

5.  @aurc§  ©elee  öoii  Agar-Agar  für  WM  unb  i^hM  (Soiir 
Jelly  or  Aspic  from  Agai'-Agar  for  Fish  and  Meat).  ^kr^n  merbe 
ein  ©tücf  gute§,  frf)iere§  gtinbfleifcf),  alfo  of)ne  gett,  öon  2i— 3  ^funb 
uarf)  bem  2tbmafcl)en  mit  fo  öiel  foltem  SSaffer  nebft  bem  nötigen  @alg, 
^ia"^  e§  eine  fräftige  Souitlon  n)irb,  in  einem  gtafirten  ober  irbenen  klopfe 
möglid^ft  rafcf)  gum  ^oc^en  gebracf)t,  lüoburd)  ftarer  au§gefd)äumt  Joerben 
fann.  ^ad)  einer  falben  ©tuube  l?oc^en§  nef)me  mau  ba§  ^teift^  ^erau§, 
fpüte  ben  fid^  angefe^ten  @(^aum  baüon  ab  unb  ftelle  bie  33rü^e  eine  SBeile 
5um_ll:rarrt)erben  t)in.  9?acf)bem  \)a?,  Unflare  fid)  gefenft  fiat,  h)irb  biefelbe 
oorfid)tig  öom  5öobenfa^  in  ben  au§gen)afd)enen  Sopf  gegoffen,  mit  bem 
IRinbfleifc^  lieber  auf§  geuer  gebradf)t  unb  ^insugefügt:  reid)Iic^  eine 
halbe  ©ederiefnoHe,  ein  ©tüd  ^eterfitienlüurjel,  4  toeifee  3iüiebeln,  bie 
fein  gef chatte  ©d)ate  einer  ßitrone  nebft  bem  ©aft,  2  frifd^e  Sorbeerblätter, 
2  3:|eetöffel  luei^e  ^fefferförner,  i  2f)eelöffel  ganzen  «TJelfeupfeffer 
(^t)meut)  unb  fo  üiel  SSeineffig,  bafe  ha^  @elee  einen  angenebm  fauren 
©efdimad  erhält,  gebe  auc^  ba§  üieHeidit  noc^  fef)tenbe  ©al^  tiinju.  ©o 
Taffe  man  bie  S3ouilIon  gut  jugebedt,  ununterbrodjen  mä^ig  ftarf  fod)en, 
bi§  "oa^  i^Ieifd)  gar,  bod)  nid)t  p  ftieid)  gen^orbeu  ift.  ^ann  feibe  man  bie 
auf  etma  1^  Öuart  eingefod)te  ^raftbrü^e  burd)  ein  SRuIItud),  ftelle  biefelbe 
an  einen  rt)armen  Ort,  bamit  fie  nid)t  ju  rafd)  erfatte,  ma^  anbernfatl^ 
bem  ^larroerben  ^inberlid)  fein  rtjürbe,  unb  gief5e  bie  33rüt)e  nad)  bem 
©rfatten  langfam  üon  bem  nod)  etn)a§  trüben  S3obenfa|  ab,  Unterbe^ 
tüerben  jn^ei  ©taugen  Agar-Agar  nad)  '^o.  1  biefe»  5(bfd)nitt§  mit  SBein 
aufgelöft,  burc^  ein  9JJutttü(^eId)en  gefeilt,  mit  ber  33ouiIIon  gum  ^od^en 
gebracht  unb  nac^  9^o.  2  in  bie  gugeriditete  gorm  über  ta^  S3eftimmte,  fei 
e§  gifd^  ober  ©epgel,  gefüllt. 

6.  ^ubcrcitunö  bcg  3rleifröe§,  tücIt^cS  ju  einer  ©el^efi^üffel 
Bcfttmmt  ift,  aU  3filct,  ©cflüocl  unb  berfll.  (Preparation  of 
Meat  for  Aspics).  ^ebe^  t^^eifd),  fei  e§  giletbraten  ober  ein  anbere§ 
©tüd,  ipirb  gut  gemafdien  unb  adeg  gett  baüon  gefd)nitten.    ©eflügel 
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fann,  mit  9Iu§na^me  ber  &an§,  gefpicft  toerbeit,  lüobei  man  beit 
@ped  in  ©atj  umbret)t  unb  bie  t)eröorfte^enben  @nben  be§  (gped^ 
glatt  ab[(f)neibet ;  aii^  bem  ^;j5utcr  unb  ber  @an§  nimmt  man  bie 
^'no^en,  lüorüber  eine  Stnmeifung  im  5lbfcf)nitt  I.  jn  finben  ift.  SDann 
fe^e  man  ba§  S3eftimmte  mit  SSaffer  nnb  fo  öiel  meinem  SBeineffig, 
bo^  e§  angenehm  fauer  jc^medt,  unb  bem  nötigen  ©alj  in  einem  mei^ 
glafirten  Stopfe  auf  g  geuer,  fc^äume  e^S  rein  au§,  füge  öon  ben  in  9Zo.  1 
angegebenen  ©emürjen  tiinjn  unb  laffe  ba§  gleifd)  in  furjer  53rü^e,  fe[t 
gugebecft,  langfam  gar  merben.  ©arnad)  net)me  man  baffelbe  auö  ber 
!urs  eingefügten  Srü^e,  ftede  e§  ^um  ©rfalten  f)in  unb  gerlege  e§  in 
:paffenbe  @tü(f(f)en  ober  ia[fe  e§  ungefcfinitten.  ©rftere»  ift  jeboc^  oorp^ 
giet)en,  inbem  bie  ©diüffel  it)r  Slnfe^en  bef)ält  nnb  meniger  ©eleebrü^e 
erforberlidE)  ift.  S)ie  ^rüt)e  füge  man  entweber  5U  jener  ©eleebrübe,  mie 
fie  in  9lo.  1  angegeben  morben  ift,  ober  man  giefee  fie  burc^  ein  |)aarfieb, 
reinige  fie  am  näc^ften  2;age  öon  aQem  gett  unb  Sobenfa^,  fet^e  fie  mit 
2  ^fnnb  JUaibSftanb,  ber  au§  4  l^albsfü^en  bereitet  ift,  ober  ju  1^  Guart 
SSrü^e,  If  Unjen  ©elatine  ober  1^  ©tunge  Agar-Agar  na(^  ^0.  1  auf- 
gelöft,  auf'§  geuer  unb  t)erfal)re  meiter  na;^  dlo.  1. 

7.  2a(^§  in  ©clec  (Salmon  in  Jelly).  Wan  fod^e  in  einem 
irbenen  ober  gtafirten  Xopfe  Söaffer  mit  meinem  Pfeffer,  ©itronenfcJieiben 
of)ne  ©erne,  ß^öie&e^n.  9)Jugfatbiüte,  etma§  ©al^,  2—3  Sorbeerblättern 
unb  bem  nötigen  SBeincffig  eine  gute  SSeile,  fo  ba^  bie  ©emürje  au^^ietien, 
gebe  ben  eine  ©tunbe  t)ort)er  etma§  eingefalsenen  unb  in  ©(Reiben  ge= 
fc^nittenen  2arf)§  tiinjn  unb  focE)e  foldjen  barin  gar.  2)ann  mirb  berfetbe 
herausgenommen,  je  nad)  Portionen  2-3  blanc^irte  Jft*alb»fü^e,  fräftige 
gleifrf)brül)e  nebft  einigen  gelben  SBurjeln  unb  ^eterfilienmur^^eln  baju 
getf)an  unb  folange  getocE)t,  bi«  ba§  i^iei'\d)  öon  ben  ^no(^en  fäfft.  ^ft 
i)a§i  @etee  mie  in  9Jo.  1  am  näc^fteu  Xage  öon  gett  unb  33obenfa|  befreit, 
fo  fe^e  man  e§,  mit  SSeiu,  nötigenfall»  aurf)  mit  äöeineffig  öerbüunt,  nebft 
bem  gefd)Iagenen  SBei^en  öon  4  (äiern  auf»  geuer  unb  öerfat)re  übrigen^ 
ganj  mie  bei  92o.  4.  Statt  ber  ^albSfü^e  faun  man  ^n  li  Ouart  93rü[)c 
(fiet)e  ^0. 1),  1^ — 1|  Un^eu  Gelatine  ober  1^  ©tauge  Agar-Agar  net)men. 

8.  5lal  in  ©clee  (Eel  in  8our  Jelly).  3u  einer  gemö^ntic^en 
gorm  iiefime  man  2  gro^e  'äaU,  melctie  nac^  get)örigem  Uneinigen  mie  öact)» 
gefaljen  unb  gefo(i)t  merben.  ^m  übrigen  fei  ganj  auf  9^o.  2  t)ingeroiefen, 
inbe^  föunen  bei  gifc^  gu  ber  bemerften  ^erjierung  nod^  ^reb§fd)mänäe 
gefügt  merbcn. 

9.  @elecf(^iiffcl  t)on  ctngcjaljcncr  ^nnge  mit  Agar-Agar  nnb 
Sicbiö'ä  ^leijj|cjtraft  (ISalted  Tongue  in  Jelly  Avitli  Agar-Agar  and 
Liebig's  Extract  of  i^eef).  9iac^bem  öorab  eine  gute  Bunge  md)  5(b> 
fcf)nitt  IV.  9^0.  33  unb  41  eingefallen  unb  meic^  ge!ocf)t  ift,  fodie  man  öon 
i  ^funb  f(f)ierem  9?inbfleif^  nad)  9io.  5  biefe»  2Ibfd)nitt§  mit  ben  barin 
bemerften  3utt)aten  li  Ouart  Söouitlon,  giefee  biefelbe  nad)  Eingabe  ftar 
öom  93oben  ah,  bringe  bie  na^  9^o.  1  gemachte  ?luflöfung  öon  2  ©taugen 
Agar-Agar  mit  ber  gteifd^brü^e  jum  ^oi^en,  mo  folc^e  bann  1^  Ouart 
nid)t  überfteigen  barf,  öerfud)e  nad^  ©atj  unb  ©öure,  bamit  ba^  ®elee  \>m 
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getuünfd)ten  ©cfc^mad  erf)alte,  ftelle  ben  %op^  öom  ?^euer  uiib  mad)e  bie 
in  9io.  2  angegebene  ^robe,  fo  ba^  man  ficf)er  fei,  ba^  ba§  ®clee  bie 
nötige  geftigfcit  erl)atten  lüerbe.  Unterbe^  [dineibe  man  öon  ber  3""9C 
re(i)t  glatte  Scheiben  in  gleichmäßiger  gorm  unb  entferne  ben  3tonb  ber= 
Reiben,  93efil^t  nnn  bie  (i5eteebrül)e  bie  nötige  ilonfiftcng,  tuirb  noc^  foc^enb 
i)eiß  fo  Diel  üon  !^iebig'§  g(ei)d)ejtra!t  bnrc^gemiid^t,  baß  bie  Sriil)e  einen 
angenc()ni  fräftigen  @efd)mocf  erf)ölt.  ®ann  laffe  man  eine  üage  ®el<'e= 
brül)e  in  ber  beftricEienen  ^^orm  erfalten,  orbne  bie  ^ungenfc^eiben  baranf, 
lege  ämii'd)enbnr(^  nnb  ring^nm  eine  <3c^nnr  üon  ^^erien^miebcln,  )uetd}e 
man  in  etlüa§  223o[fer  mit  reid)Iic^  lueißem  äBeineffig  nnb  U'enig  ©alj 
tüeic^  ge!od)t  ()at,  bebede  bie  Sage  mit  ber  übrigen  33rü()e  nnb  öerfa()re 
lueiter'naci^  ^Jlo.  2.  —  ^ür  eine  mäßige  ©d)ii[iel  luirb  bie  .^>i(fte  ber  be> 
nterften  ®eleebriit)e  I)inreicftenb  fein.  $öon  feiner  ©erüelatmnrft  lüürbe 
and)  eine  fotd^e  (55eleefd)iiffel  gemacht  merben  föiinen. 

10.  SammSjunöcn  in  Rattert  (Lambs  Tongues  in  Jelly),  ^ie 
Samm^3,^nngen  ioerben  lüie  Ddifenjnngen  jnbereitet.  "^chc  Sunc^c  foüte 
in  einer  befonberen  Keinen  gorm  liegen,  bie  etma§  meniger  aU  1  ^int 
^ält.  Söenn  ber  3"^fi^t  nmgeftiir^t  lüirb,  bilbet  jebe  3""96  füi^  fic^j  f'i'c 
■^übidie  ©d)üffeL  ®ie  B^^Q^"  fönnen  tjor  bem  ©ebrand)  eingefal,^en  ober 
and)  frifd)  eingefodjt  loerben. 

11.  33ccf=^Jiol)al  (Beef  Royal),  ©in  ©tiid  gnte§  Ddifenfleifd)  an§ 
ber  SJiitte  be§  5öinnerfpalt§  üon  8—10  '>]3fnnb  legt  man  8  Xage  in  @ffig, 
fpidt  e§  gelprig  nnb  täßt  e§  mit  8  ^alb^füßen,  Lorbeerblättern,  ^Bd^ü' 
iotten,  einer  in  (3d)eiben  gefc^nittenen  (litrone,  loeißem  ''^ifeffer,  (Satj  nnb 
1^—2  ^lafd)en  rotem  SBein  3  ©tnnben  feft  öerfdiloffen  langfam  fodien. 
®ann  nimmt  man  ba§  r^Ui'id)  i)evaüv,  gibt  ettüaä  branngebrannten  ^uder 
bajn  nnb  gief3t  bie  !örü|e  bnrd)  ein  feine»  §aarfieb  über  taSi  ?^teifd). 

12.  ^al6flcij(i^  in  ©clec  (Veal  in  Jelly).  9)Jan  fdineibe  bä§  SSor-- 
berteil  eine§  gnt  gemäfteten  ilalbe§  in  !(eine  oieredige  ©tüde,  tuafd)e  fie 
mit  f)eißem  323affer  nnb  bringe  fte  mit  2  btand)ierten  ilalb^füßen  nnb  ©alj 
äum  Slod)en,  gebe  nad)  bem  ^2Ibld)änmen  reid)iic^  Söcineffig,  ^feffertörner, 
gange  9ielfen  nnb  9ielfenpfeffer,  einige  öorbeerblätter,  anc^,  inenn  man  fie 
gerabe  l)at,  etma§  ßitronenfd)aie  ober  einige  @tüd  9Jhi§fatbIüte  ^injn  nnb 
laffe  ba§  '^U\'\d)  langfam  meii^  lod)en,  bann  nel)me  man  e§  l)eran§,  fod)e 
bie  33rübe,  lüenn  fie  nod)  §n  reid)Iid)  ift,  mit  ben  Sl'albyfüf3en  etma§  ein, 
bod)  nid)t  länger,  bi§  fie  !alt  ,yt  ©elee  mirb,  rü^re  ba§  fct)änmig  gefd)la= 
gene  SBeiße  einiger  ®ier  bnrd)  nnb  laffe  bie  Srü^e  bnrd)  einen  ©elecbentel 
fließen.  ®a§  gleifc^  loirb  nnn  in  einige  mit  ^roüenceöl  beftridjene  @e= 
fd)irre  gelegt  unb  bie  S3rül)e  barüber  gegoffen.  Statt  mit  iTalb^füßen 
!ann  ba"§  ®elee  üoKlommen  fo  gut  mit  Agar-Agar  (fiel)e  9^r.  1)  ,yibereitet 
njerben.  5öeim  ©türjen  njirb  auf  9ir.  2  l)inge>üiefen  unb  bie  ©ance  ti  la 
(iiable  baju  gegeben.  3"'^  längeren  (Jrl)alten  be§  übrigen  ®eleeefleif(^e§ 
bient,  fol^e§  !üt)l  unb  offenfte^enb  anf3nbcn)at)ren. 

13.  ^oIbfIcif(^  in  ©clec  ä  la  Si'itftclbero  (angenehm  im  Som« 
Hier)  (Veal  ä  la  Küstelberg).      SJian   net)me    onfel}nlic^  gefd)nittene 
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<3tüdrf)en  Jil'nlbftciirf)  loic  srnn  J^ricoflcc,  (c(^c  foM)e  in  einen  ()ü()cn  Steine 
topf,  bn,^lüiHl)cn  (£itrünenfd)a(c  nnb  ein  Juenii]  yielfenpfeffer  unb  ftreue, 
Jucnu  ber  Xop\  fi^lii^^t  i[t,  bn§  nötige  ©al,^  bnrnnf,  übeniiefje  hai  ^(eifd) 
mit  einer  3)iil"d)nnfl  Don  |  braunem  !:l^ierefiii],  i^  ilBciffer  unb  binbe  ben 
%op^  mit  einer  ^Maje  fe[t  ,^1.  jDnrnnf  febe  man  benfelben  in  ein  mit 
SBaffer  qefüKte^  eiferne«?  (^efäfs  uub  laffe  ci  brei  ©tunben  !od)en.  (5^ 
muffen  fid)  ^U)ifd)en  beni  ^(eifdje  r)iclc  .'ilnüd)enftürfd)en  befinben  unb  mnf] 
ba§  ®an,^e  nur  lofe  in  ben  Xopf  (\dcc\t  luerbeu,  baniit  fid)  WeK-e  bilben 
!ann.  Sljfau  gebe  Bamc  ä  la  dialjle  ober  ©enf  mit  i\ndcx  ba^u.  Vü^ 
93ei(agen  finb  ^'opf-  uub  (Snbiuienfalat  t)or,^üg(id). 

14.  9taMtop^-^iiUt  (t)oqüflIi(^)  (Asjtic  of  Ciilfs  Ilciid).  Unter 
ben  ©peifcn  üdu  .Ualbf(eifcl)  ,^u  finben. 

15.  SüJjc  (Aspic;  of  Veal  and  Pork).  9JJan  nimmt  2  Stalb^bcinc 
ober  and)  bie  il^eiladen  üon  ülalbybraten,  1  ''4ifunb  (Sd)meinef(eifd)  üon  ber 
<3d)u(ter  (mageret)  uub  tod)t  biefeä  mitÜBaffer,  (Sffij],  allertei  (Vlemiir,^,  bamit 
e«  pifant  fd)niedt,  tueid).  Vd'Sbanu  fd)neibe  man  ba^  erfaltete  J^Ieifd)  in  tleiuc 
(5türfd)eu,  cjiefjt  bie  35rü()e,  bie  fid)  nod)  ein(]efüd)t  t)at,  bnrc^  einen  1)urd)= 
fd)(a(],  fügt  etmad  nufgelüften  Gelatine  baju,  t()ut  ba^^  gefd)nittene  J^leifd) 
in  ein  Öiefäf?,  fd)üttet  bie  33rü()e  barüber  unb  ftüCpt  bie  ©üt/je,  tuenn  fie 
erfaltet  unb  fteif  gcmorben  ift.  Sauce  ba,^u:  (Sin  feiugcriebener  ^^luiebarf, 
1  2l)ec(üffet  Sotntüt,  (Sffig  md)  (yefd)niad,  i  Söffet  '^urfer,  1  2t)ee(üffel 
(Senf,  ein  iuenig  geriebene  (:i;itronenfd)a(e,  geftof^ene  5Bad)^o(berbecreu, 
et)ua§  Pfeffer,  Qa^,  feingefd)nittene  ^^^eterfitic,  ^^(((e§  burd)einanber  gerül)rt 
uub  f aurer  3iat)m  bajugetfian,  bann  burd)  ein  Sieb  gegoffeu  unb  jlapcrn 
^injugefügt. 

Iß.  ®rf)infcn  in  '^Wit  (Harn  in  Aspic).  9(^pic:  8  X^eetöffet 
putuerifirten  (L^elatine  Ibft  man  in  faltem  2Baf|er  auf  uub  bringt  ibu  bann 
iangfam  mit  ^  '!|iiut  2Beineffig  ^um  !it'üd)cn.  SDann  tbut  mau  3^  '»^lint 
fräftige  fjeUe  ^teifd)brüf)e,  ^  knotte  Setlerie,  1  Sd)a(ütte,  1  9!Jii)t)re,  2 
tueif^e  ^fefferförner,  etiüa§  C£itrüneufd)a(e  unb  Sat,^  ba,yi,  läfjt  y{((e§ 
I  Stunbe  fod)eu,  tüobei  man  forgfättig  atten  Schaum  -abgebt  uub  ben 
Vf-opic  burrf)fei()t.  yinn  nimmt  man  atle^  ^ett  ah,  gibt  ben  ^itöpic  in  eine 
reine  (Safferole,  quirlt  l  (Siiueifj  mit  i\  ^4ii»t  l)alb  3)iabeira,  I)alb  (£ftragou= 
effig  ba^n,  bringt  e^  abermals  ^nm  ^od)en  unb  feil)t  ben  ^)(^pic  bnrd)  eine 
Scröiette.  (Sine  mit  SBaffcr  auiägefpülte  ^orm  ftetlt  man  auf  CSiö,  gieftt 
auf  ben  Stoben  1  ^o^^  ^^d)  \)on  bem  ^il^pic,  legt,  fobalb  er  erftarrt  ift,  üon 
bünnen  Sd)eibcn,  l)art  gefod)te  (Sier,  fleinen  ijalbierten  (Jffiggurfen,  cttua^ 
fleiuen  y31nmcnfol)lrü'Sd)en  nnb  ftapern  einen  Stern  baranf,  übergiefjt 
biefen  t)orfid)tig  mit  ^^töpic,  legt,  ift  er  erftarrt,  eine  Sd)id)t  feine  Sc^infen= 
fd)eibcn,  ftrent  etiüa§  ftapern,  baranf  nnb  übergießt  e^  mit  ?t^pic,  ab= 
tued)felub  fäl)rt  man  fort,  immer  eine  Sd)ic^t  Sc^infen,  eine  Sd)ic^t  Si^pic 
ein;infitllen,  boc^  mnfj  letjtercr  immer  üollftänbig  erftarrt  fein.  —  23eim 
^^(nrid^ten  taudjt  man  bie  J^orm  einen  ^^(ngeublicf  in  tüarme^  SBaffer,  ftiirjt 
ben  St^pic  unb  garniert  it)n  ringsum  red)t  gefc^madüotl. 
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17.  (S(^weiHgrt|)^cii  tu  ©elec  (Pork  Ribs  in  Jelly).  ®ie  S3e= 
reitung  biefer  ebenfaü»  jeljr  aiigene{)men  ©peife  finbet  man  in  5Ibtt)ei= 
lung  $ffiurftinacf)en,  ©inpöfedt. 

18.  Sunge  ^a^nc^cn  in  ©clec  (Spring  Chicken  in  Jelly). 
@inb  bie  ^ä^nd)en,  lüie  e§  beim  traten  bemerft  luorbeu,  öorgerid^tet, 
lüerben  bie  93ru[tfnoc{)en  eingebrücft  unb  f)erau§genommen.  ®ann  tüerben 
fie  mit  etmos  (galj  eingerieben,  in  einem  irbenen  2:opfe  in  gelb  getüorbener 
33utter  unb  etma§  SSaffer  jugebedt,  langfam  meic^  unb  getbli^  gebäm^^ft 
unb  auf  einer  @d)üffel  jum  ©rfalten  IiingefteUt.  Unterbejä  lö^t  man  eine 
nid)t  ju  bünne  Sage  @eleebrüt)e  naä)  9Jo.  5  auf  einer  mit  SlJianbelöl  be- 
ftridienen  @rf)üffel  falt  merben,  bereu  ßJrö^e  nad)  ber  ©c^üffel,  toorauf  ba§ 
@elee  geftürjt  mirb,  gemä{)It  merben  muß.  darauf  legt  mau  ta^  erfaltete 
gteifd)  unb  beberft  foId)e»  mit  ber  übrigen  jiemlid)  abgefüt)Iten  ®eleebrül)e. 
5{m  nädiften  Xage  ftürjt  man  ba§  @elee  auf  bie  beftimmte  @d)üffel  unb 
berjiert  fie  nad)  9?o.  2. 

19.  Ritter  in  @elec  (Turkey  in  Jelly).  §ier§u  mu^  ber  ^uter 
gan5  jung  fein  unb  mu^  berfelbe  U)enigften§  2,  beffer  3  %ac^t  öorfier  ge= 
fd^Iai^tet  unb  rein  gemacht  Werben,  lüie  e§  im  3Ibfd)nitt  t,  bemerft  ij^t. 
berfelbe  !ann  nad)  gteirfiem  3tbfrf)nitt  in  ©elee  gefüllt  merben.  S)ie 
ßubereitung  ift  ganj  mie  bie  im  !Borf)erge{)eubeu  bemerfte. 

20.  6nten  in  ©clee  (Duck  in  Jelly).  'SRan  brause  biefelben 
gleirf)fa[l§  jung,  net)me  foI(f)e,  ganj  fatt  gemorben,  an^  ber  (gerüiette, 
fc^neibe  fie  in  jierlirfie  (Sd)eiben,  lege  fie  franjförmig  auf  eine  Iängtict)e 
©(^üffel,  ba§  @etee  ringsum  garniert,  unb  gebe  bie  bemerfte  (Sauce  ober 
bie  ©auce  9iemouIabe  boju. 

21.  ^an^  in  ©clee  (Goose  in  Jelly).  ®ie  @an§  tüirb  uebft 
4  ^albyfü^en  in  einem  raei^  focf)enben  5;opf  mit  SSaffer  bebedt  unb  beut 
nötigen  «Satj  rein  abgefd)äumt,  mit  ben  in  9?o.  2  bemerften  ©emür^en, 
bem  Söurjelmerf  unb  (£ffig,  bei  5tbne{)men  be§  gette§  gar  gefoc^t  unb  bie 
S3rüf)e  nad)  dlo.  1  geflärt.  Srfattet  löft  mau  mit  einem  f(^orfen  9Jlcffer 
bie  Söruft  t)om  ©nodien,  fd)neibet  fie  in  glatte,  jiertidie,  fc^räglaufenbe 
@tüdd)en,  bie  S3eine  burd)  ba^  obere  fleif^ige  @tüd  in  2  ieile  unb  üer- 
fät)rt  mit  bem  ©integen  in  bie  gorm  fomie  im  Uebrigen  nad)  9io.  2. 


ß.     SÜ^ß,  klare  (©Ele^Ö. 

(Sweet  Jellies.) 

93orau§  fei  f)ier  tüieberf)oIt,  bie  ®elee§  im  Sommer  tro  möglid^,  menn 
fie  nic^t  auf  (£i»  erfatten  fönnen,  SagS  öor  bem  ©ebraud)  ju  bereiten. 
Ueber  ba§  gärben  unb  Sßersiereu  öon  @eleefd)üffeln  ift  bo»  ^JJotige  in 
mo.  3  biefeg  ?fbfd)nitte§  mitgeteilt. 

22.   ^cine§  SBein^^elee  öon  ^albSfüfecn  (Fine  Wine  Jelly  made  of 

Calfs  Feet).    Tlan  nimmt  ju  3i  öuart  @el6ebrü^e   12  gro^e  ^alb§fü|e 
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unb  fo(f)t  öon  benfetben  einen  ©taub,  luie  hav  in  9io.  1  genau  angegeben 
luorben.  '^ann  gibt  man  gu  bemfelben  1|  Cuart  SSein,  i  ^funb  ^uc^e^'f 
•^  Unje  feinen,  burc^broc^eueu  ^i^nnet,  ben  ©oft  üon  12  unb  bie  gelbe 
^(i)ak  öon  3  (Zitronen,  nebft  6—8  ju  flüffigem  Schaum  ge|(^Iagene  (giwei§ 
l^iu^u  unb  »erfährt  tnetter  nai^  9Jo.  1.  Man  gibt  ba^  ©elee  in  ©läfer  ober 
feine  Stffietten,  ober  gnm  Umftürjen  in  mit  9}?aubelö[  beftrid^eue  gormen. — 
pr  30— 3G  ^erfonen.  —  man  rect)net  gu  1  glafrfie  Söein  3  Sl'alb§fü§e, 
für  Traufe  jeboc^  nur  2,  Joeil  ta^  ©elee  garter  fein  mu^.  Ueberbaupt 
muffen  alle  ®elee§  nicbt  gu  feft  gemacht  tucrben,  je  Ieirf)ter,  befto  fetner; 
jeboc^  muffen  fie  fo  üiet  gcftigfeit  ^aben,  ba§  fie  nicf)t  brecfien,  faög  fie 
geftürgt  merben  fotten. 

23.  9[öcin=©clec  \ion  ^albSfü^en,  tocntöcr  foftbar  (Wine  Jelly 
of  Calfs  Feet,  piain).  9J?an  tod)t  9  <ftalb§fü^e  mit  2öaffer  gu  3  ^funb 
(gtanb  ein  (fief)e  9Jo.  1),  gibt  am  näcbften  S;age,  menn  gett  unb  iBobeufo^ 
üon  bemfelben  abgefc^uitlen  ift,  2^—3  Cuart  meinen  SBein,  18  Unjen 
3uder,  ©cbate  unb  @aft  Oon  4  Zitronen,  ^  Unge  feinen  gaujen  3ii"n^et 
tjinju  unb  flärt  e»  mit  6  (Simeife.     Uebrigen^S  mie  mitgeteilt  toorbeu, 

24.  S3Bcins@cIec  (Wine  Jelly),  gür  10—12  ^erfonen.  man 
meidbe  1  93og  Änoy  ßietatine  in  ^  ^tnt  faltem  SBaffer  2  SJiinuten,  gebe 
If  Xoffe  Buder  bagu  nnb  1  Cuart  focf)eube^  SBaffer ;  biefe§  rubre  man,  bi§ 
e^  Qufgeiöft  ift,  bann  gebe  mon  nocf)  f  'ij^int  SBein  unb  ben  (Saft  öon 
2  großen  Zitronen  bagu.  ©ie^e  ifjn  buri^  ein  Sieb  in  eine  geeignete  ^orm 
unb  laffe  i^n  erfalteu. 

25.  S35eiu  =  ©elec  (Sherry  Jelly),  l  ^acfet  ©etatine  loirb  mit 
1  ^int  fattem  Sßaffer  aufgetöft,  bann  bcr  @aft  einer  Zitrone,  1|-  ^int 
f)ei^e§  SSaffer,  1.^  ^int  @I)errt)  unb  1  ^funb  Qüätr:  tjingugefügt  unb 
gufammen  aufgeloht,  bann  burct)  einen  ©eleebeutel  gegoffeu. 

26.  9aBeiu  =  ©cIec  öoii  Agar-Agar  (Wiue  Jelly  of  Agar-Agar). 
I  Cuart  SBeiBioein,  ^  '>$imih  in  üeine  ©tücfe  gefct)tagener  Qndex,  Saft 
üon  2  faftreic^en  Zitronen,  üon  1  ßitrone  bie  feine  gelbe  (Sct)a(e,  met(i)e 
man  eine  SBeitein  SSein  an§,^ie^en  Iä§t,  mo  fie  bann  entfernt  mirb,  unb 
eine  ©tange  Agar-Agar.  9Jacbbem  ber  le^tere  nad)  '?llo.  1  aufgelöft,  lä^t 
man  ben  S3eiu,  morin  ber  S}^^^^  aufgelöft  ift,  in  einem  gtafierten  ober 
irbenen  3:öpfrf)en  gugeberft  fiei^  iüerben,  mit  ber  Sluftofung  be§  Agar-Agar 
üor-o  Podien  fommen,  gie^t  e§  burd)  ein  SDfJuütud)  in  eine  Striftaüfdiüffel 
unb  fteUt  fie  on  einen  !üf)(en  Ort.  2öüufd)t  man  ba§  @elee  gu  ftürgen,  fo 
nebme  man  1^  (Stange  unb  üerfatjre  nadi  dlo.  2. 

27.  SSeitts(5cIec  tion  Agar-Agar  tu  ©lafcni  m  fcriiiercn  (Wine 
Jelly  of  Agar-Agar,  served  in  Glasses).  @inc  (Stange  Agar-Agar 
mit  i  Cuart  2Bein  nad)  9?o.  1  oufgelöft  unb  burc^  ein  SJJuIItüc^elc^en 
gefeil)t,  |-  Cuart  Ieid)ter  9tf)eimDein,  naä)  (3)efd)mad  3^4  Ungen  in 
fteiue  (Stürfe  gefc^tagener  Qudn,  eine  fingerlange  9toIIe  feiner  ^iioniet, 
ein  gtieblangeS  (Stüdd)en  SSaniüe  unb  4  ©emürgnetfen,  nid)t  me^r.  S)ie 
©emürgc  laffc  man  üorf)er  in  SBein  Qu§gief)en,  bann  ben  S^dei^  barin 
fd)melgen,  bringe  ben  SSein  nebft  ber  ^(uflöfung  be»  Agar-Agar  bi§  oor§ 
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^o^en  uiib  gie^e  bie  gtüffigfeit  buri^  ein  9JJuIItucE)  (nid^t  §u  I)ei§)  in  bte 
beftimmten  ©efä^e.  SBünf(f)t  man  biefe^  (ä^elöe  gu  ftürjen,  fo  bebarf  e§ 
€ÜDQ§  me^r  ß'onjiftenj;  c§  iDürbe  bann  bcr  ^ein  mit  ber  Sluflöfung 
gemeffen  unb  im  ©anseu  f  Cuart  ha§>  ri(^tige  Tla^  jein. 

28.  ^rutfits^clec  t)on  einßcfoi^tcm  ^trf^s  ^imkers  ober 
;3o5annt§kcr=SinH)  mit  Agar-Agar  3um  (Stürjen  (Jelly  of  Preserves). 
Wan  löfe  iiac^  9?o.  1  eine  ©tauge  Agar-Agar  mit  f  Cuart  SSaffer 
auf,  feif)e  foI(^e§  burc^  ein  SJiutltiK^  lutb  gie^e  iturt  fo  biet  Ieirf)ten  Sßei§= 
lüein  ^inju,  ba§  mit  S^fa^  öon  grud)tiinip  f  Cuart  entftetjen.  S)a 
mir  le^teren  toon  öerf^iebener  Ouditiit  finbcit,  fo  merbe  f)ierbei  ber 
@efd^ma(f  befragt;  bie  garbe  mii^  frf)ön  rot  fein,  Stn  3"cEer  ift 
bei  ber  ^ufi^innienfefeunfl  biefe§  S^ejepte^  2  gef)äufte  Xf)eelöffel  ein  ange- 
iiet)me§  33ert)ältni§,  inbe|  mürbe  ber  Qndev  waä)  ber  Cuatität  be§  gru^t^ 
fafte§  eingerid)tet  merben  muffen.  S)ie  @eleebrül}e  mirb  ganj  bei^  gemactjt, 
bann  burc^  ein  SOhiHtmi)  in  eine  mit  fattem  SSaffer  onSgefpüIte  gorm 
gefüllt  unb  (fiebe  9Zo.  2)  öor  bem  ©ebrau^e  geftürst.  ®iefe§  @elee,  ebenfo 
t(ar  unb  frf)ön  q(»  angenet)m  Don  (S^efd)mocf,  ift  pgleid^  §um  S^er^ieren  öon 
l^eUem  Öielee  gu  empfel)len ;  auä)  tann  öon  ber  ©eieebrü^e  eine  ä'Ieinigfeit 
in  an§gefpütte  (Sierbe^er  gegeben  unb  mit  hcn  geftürsten  fleinen  rott)en 
^ügetc^en  bie  fialbe  ©eleefdiüffet  öergiert  merben. 

29.  9iotc§  3[öcm  =  ©elec  \)on  ©elatinc  (Red  Wiiie  Jelly  of 
Gelatine),  li  Ouart  guter  meiner  SSein,  ftarf  ^  Ouart  ftarfer  S;t)ee, 
^  Ouart  SSaffer,  (Saft  unb  abgeriebene  @d)ate  öon  2  Zitronen,  ftarf  mit 
^ucfer  berfü^t,  ein  (S)u§  ffimw,  im  SSinter  3  Unjen,  im  (Sommer  3^  Unjen 
rote  Gelatine.  SJIit  2(u§na^me  ber  beiben  legten  Sleile  tttirb  9lC(e§  gum 
ß'o^en  gebraut,  bann  ber  5Rum  unb  bie  aufgelöfte  ©elotine  bnrrf)gerüt)rt. 

30.  6itrmicn=®clec  (Lemon  Jelly),  (gür  18  ^erfonen.)  (Starf 
1  Cuart  9JiiI4  1  gtafcbe  SBeiBroein,  li  ^funb  ^uder,  ©aft  öon  8  guten 
Zitronen,  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone,  2i  Unjen  rote  ßJetatine  nad) 
9Jo.  1  aufgetöft.  Tl\\(i)  unb  Qudev  laffe  man  to(^en,  gebe  2Bein,  aufgelöfte 
©elatine,  ßitronenfaft  unb  (Bä)aie  Iiinju,  mo  bann  bie  '^l'üd)  gerinnt,  taffe 
eö  einmal  auffoc^en  unb  burct)  ein  9JluIItu(f)  in  bie  mit  S!JianbeIöI  beftrid^ene 
6remef(i)üffel  fliegen. 

31.  ©clec  mit  ttllcrict  fJri'K^tcit  (Jelly  witli  diflferent  Fruits, 
Tutti  Friitti).  SJJan  mad)t  ein  SBein=  ober  Zitronen  =  ®elee  fü^er  aU 
gemöf)nli(^,  gie^t  baffetbe  in  eine  Slffiette,  fe^t  |^rüct)te  ber  mannigfattigften 
3Xrt,  al§  ©rbbeeren,  ^irfc^en,  .f)imbeeren,  Johannisbeeren  2C.  in  gierlidifter 
Drbnung  I)inein  unb  lä^t  ba§  ©etee  feft  merben.  %ud)  fann  man  ba§ 
@elee  mie  gemö^nli^  öerfü^en  unb  bie  ?^rüc^tc  eine  IJBeile  öor^er  mit 
,3u(fer  beftreuen.  Ober  man  reibt  If  Ouart  reife  ©rbbeeren  bur^  ein 
Sieb,  gibt  ba§  burct)getaufene  unb  mieber  I)ei^  gemadite  Zitronen» 
'©elee  barauf. 

32.  5lcpfets®clee  (Apple  Jelly).  1|-  ^funb  öorgeric^tete  unb  ge* 
mofd)ene  gute  faure  Stepfet  merben  mit  ^  Duart  SSaffet  in  einem  irbenen 
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<3iefc^irt  ganj  Wt'xii)  gefod^t,  burcf)  ein  (Sieb  gerüfirt  unb  mit  i  Unje  roter 
(ä^eiatine,  tüeldie  in  ftarf  i  Öuart  iüei^em  SBein  autgelö[t,  roarm  oermifi^t. 
^ann  gebe  man  bie  ©c^ale  einer  "Eialben,  ten  ©aft  üon  2  Zitronen,  1  ^funb 
geriebenen  S^^^^^  unb  etioa^  Strra!  fjinjn,  laffe  bie  $0iaffe  unter  fort= 
h)ät)renbem  ^iit)ren  n^arm  njerben  nnb  füde  fie  in  eine  mit  SSJlanbelöI  be= 
ftrirfiene  ^^orm.  2)a§  ©elee  mirb,  öodftänbig  erfattet,  Dor  bem  ©ebraud^ 
geftürjt  nnb  ofine  ober  naä)  ^Belieben  mit  einer  SSaniüe^Sance  gegeben. 

33.  ^inibccr-  ober  @töj^clkcr=®clec  (Rasberry  or  Goosebeny 
Jelly).  5(uf  jeben  gebänften  6|löffe(  |)imbeer=  ober  (Sta(^elbeer=@elee 
nebme  man  2  be^gleicben  feingenebenen  Quäev  nnb  1  ©iroei^.  @oIrf)e§ 
mirb  sufammen  fo  lange  gerührt,  bi^  e§  gan^  [teif  ift.  @§  bient  bie§ 
äugtei^,  in  ^äufcben  gefegt,  gnm  beliebigen  SSerjieren  üon  (Sr^me,  aud^ 
^um  glatten  Ueberjtrei^en  üon  ©d)neepfannfucf)en. 

34.  ^ru(iöt=©elec  unb  ^iifa^  Don  ©taub  (Fruit  Jelly).  @eree§ 
toon  3ot)anni§=  ober  Himbeeren,  befonber§  aber  üon  Sl'irfd^äpfeln,  mie  man 
jie  beim  (ginmad^en  ber  grüdjte  finbet,  in  ©tag-  ober  ^oräeHanformen 
oufbema^rt  unb  beim  ©ebrand^  umge^türgt,  madien  fdt)öne  @elee^8c^ü[feln. 
^»  mirb  feinet  S3acftt)erf  baju  gereict)t. 

35.  93auaiien  in  ©elec  (Bananas  in  Jelly).  aJiit  !oc^enbem 
SSaffer  mad^t  man  1  Quart  rec^t  fanre  Simonobe,  lüo^u  nur  ber  (Saft  ber 
Zitronen  gebraurfit  mirb ;  bie  §älfte  eine§  fleinen  ^adet^  ©elatine  mirb 
in  einer  fleinen  Xaffe  öoll  faltem  Söaffer  Qufgeli3ft  unb  bann  gu  ber  fodien- 
ben  Simonabe  gegeben,  unb  bann  mirb  biel  guni  ?Ibtü^Ien  bei  ©eite  ge[e|t. 
SSon  3  S3ananen  tüirb  bie  (Senate  abgezogen,  bann  merben  fie  ber  Sänge 
uaä)  in  .t'älften  gef(^nitten,  in  eine  mit  faltem  SSaffer  auSgefpüIte  gorm 
über  (Sd)üffe(  gelegt  unb  mit  ber  ^ätfte  be§  @etee§  (ober  ®at(ert§)  bebedft, 
morauf  man  bie  (Sc^üffel  auf  @i§  fe^t,  bi§  ber  ©attert  fteif  inurbe.  S)ann 
jc^neibet  man  nod)  3  Söananen  in  |)äiften,  legt  fie  über  ba§  Stnbere  unb 
gibt  hen  Ü^eft  be§  ÖJattert§  bariiber.  9)iit  dta^m  ober  tneidiem  (Suftarb 
gu  effen. 

36.  9(nana§»©clec  mit  ß^am^agncr  (Pineapple  Jelly  with 
Champagne).  (Sine  reife,  gutgeformte  5tnana§  mirb  rein  obgefc^ätt,  ber 
Sänge  nac^  burd[)fdE)nitten,  unb  jebe  ^älfte  in  mefferrüdfenbide  58IättdE)en 
^ef(^nitten.  hierauf  tuerben  10—12  Unjen  ^ucfer  geflärt,  über  bie  j5rud)t= 
fd)eibd^en  gefeibt  unb  jufammen  5  SJiinuten  auf  fd)rt)ac^em  geuer  gefoc^t, 
bann  in  ein  feines  (Sieb  gegoffen,  bamit  ber  (Sirup  öoüftänbig  abftteBt. 
®a5U  merben  1|  Unje  geftärte  |)OufenblGfe  ober  bementfpred^enb  ©etatine 
unb  i  t^Iafcbe  ©^ampogner  gegoffen,  burcf)einanber  gerührt  unb  ber  britte 
%e\l  baöon  in  bie  in  @i§  gegrabene  gorm  gefüllt.  SJenn  bie§  etrt)a§  feft 
gemorben  ift,  mirb  ber  britte  Seil  ber  S(nana§=Sd^eibct)en  im  orange  bar- 
übergelegt, unb  biefe  tnerben  bann  lieber  mit  einem  S^eil  be§  @elee§  über= 
goffen.  (So  mirb  fortgefahren,  bi§  bie  j^rnc^t  in  3  (Sd^i^ten  gelegt  unb 
gute^t  mit  @elee  übergoffen  ift.  (Sobalb  biefeS  ooUftänbig  feft  gemorben 
ift,  mirb  \>\t  gorm  au§  bem  @i§  genommen,  in§  fcuUJarme  SBaffer  gefto^en, 
fd)neü  abgetrodnet  unb  mit  einem  ©lagteüer  bebedt,  in  Jüetd^en  bie  gorm 
(jeftürst  unb  nad^  Iei(i)tem  9?ütteln  abget)oben  tüirb. 
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37.  (lvbkcr=Sutj  (Strawbeny  Jelly  witli  Leinons).  SD^an  reibt 
If  $funb  reife  (jrbbeeren  biircJ)  ein  (Sieb,  gibt  ba§  ©urcbgetaufcne  auf 
eine  au§ge[pannte  (Seröiette  unb  gie^t  ein  fd)on  bur^gelaufene§  unb  it)ie= 
ber  !§ei§gemQd^te§  ©itronen-^elee  nad)  9io.  30  barauf. 

38.  Charlotte  de  Russe.  1  ^int  ©abne  tüirb  ju  ©c^nec  gefcf)(agen, 
bann  in  1  ^int  Wild)  nicbt  gon^  i  S3o5  ©elatine  oufgelöft,  etnja^  SSaniüe 
unb  3ucfer  uac^  S3elieben  i)ineingetban,  auf  bem  Ofen  ettüa§  h:)ormgemac^t 
unb,  föenn  e§  abgefiif)It,  bie  gefc^Iagene  ©at)ne  unb  ber  ©d)nee  öon  4—5 
eiwei^  bajugerübrt.  (gnblic^  tüirb  e§  in  ®(äfer  ober  in  eine  gorm 
getban,  mit  2abl)fingern  aufgelegt  unb  auf§  (£i§  gefegt. 

39.  Charlotte  de  Russe  auf  anbete  5lrt  (An  other  Style).  Tlan 
nimmt  i  $int  ä«i(cb,  i  ^int  ©abne,  4  (gier,  etma§  SBaniüe,  2  Söffet 
3uder  unb  |  Unje  |)aufenblafe,  rüt)rt  e§  überm  ^^euer,  bi§  e§  bid  lüirb ; 
bann  nimmt  man  e§  bom  geuer,  f(i)Iägt  einen  feften  ©cEinee  an^  li  ^-|3int 
@abne,  tbnt  etmaS  g^ofenmaffer  bajn,  rübrt  e§  5U  bem  anbern  unb  fluttet 
e§  fc^üefetict)  in  ein  @Ia§,  belegt  el  mit  2abt)fingern  unb  fteUt  e^  auf^  ®i§. 


(Ice  Creams    and   Sherbets.) 

40.    Mgcmcine  ?icöcln. 

Öi  e  r  ä  t  M  ^)  fl  f  t  e  n  unb  $8  e  r  e  i  t  u  n  g  §  m  e  i  f  e.  Sie  ®erät^^ 
fcfiaften  baju  finb :  ein  ©imer  unb  eine  93üd)je  üon  3inn  ober  93Iec^,  bie 
ganj  feft  öerfd)to]fen  merben  fann ;  gugleicf)  barf  ba§  ©i»  nic^t  feblen,  tuel^ 
Je§  man  fo  fein  jerfc^Iagen  mu^,  ba^  bie  ©tüdctien  nii^t  größer  finb  aU 
fleine  ^afetnüffe.  ^u^rft  fdjüttet  mon  eine  |)anb  borf)  (£i§  in  ten  (gimer 
unb  ein  paat  $)anbooII  ©alj  (e§  fann  S8ief)fat5  fein)  bariiber ;  bann  fe^t 
man  bie  mit  Sreme  gefüllte  SBücfife,  feft  äugcmacbt,  hinein,  tcgt  an  ben 
Seiten  runb  '^erum  eine  Sage  @i§,  ftreut  eine  ^anbüoü  ©alj  barüber, 
ftampft  e§  feft  unb  fät)rt  mit  bem  (£i§-  unb  bem  ©aljftreuen  fo  fort.  SDann 
ftreut  man  nod)  eine  ^anböott  ©at;^  barüber.  ®ie  SBüdife  mu^  etiüa§ 
über  ben  Sfianb  be§  föimerg  f)erau»ftef)en.  Dt)ne  ©atj  fann  fein  ®e^ 
frorne^  gemarfit  tüerben.  ©o  läfst  man  bie  33ücf)fe  ^  ©tunbe  im  (gife 
ftet)en,  brebt  fie  am  ^enfel  einigemal  l^erum,  ofine  fie  gu  t)eben,  nimmt  ben 
®edet  bei)utfam  ah,  rübrt  mit  einem  baju  gefd)nittenen  glatten  ©patet  bie 
STRaffe  burd)  unb  mad)t  ba§,  lua^  fic^  am  Söoben  unb  an  ben  ©eiten  ange* 
fe|t  bat,  Io§,  n.iäf)renb  man  mit  ber  anbern  §anb  bie  S3üd)fe  immer  fo 
fd)neü  aU  möglid)  im  Greife  um  ben  ©patcl  bre^t;  boc^  mn^  man  ja  oor^ 
fid)tig  babei  fein,  ha^  fein  (£i§  in  bie  SBüc^fe  faüe.  Sft  ttnn  bie  9J?affe  gut 
gerüfrt,  fo  mac^t  man  bie  !öürf)fe  tüieber  feft  gu  unb  Iäf3t  fie  nodjmal» 
I  ©tunbe  rubig  ftet)en,  fängt  bann  tuieber  an  su  rüf)ren,  alle§  (gifige  abAU= 
fto^en  unb  mit  ber  SJJaffe  ju  bereinigen,  inbent  bie  S3ü^fe  immer  bemegt 
merben  mu^.  ©o  fäbrt  man  fort,  bi^  bie  SJJaffe  bid  gefd)meibig  mirb  unb 
fic^  wie  bide  ©abne  rühren  lä^t.    äßenn  biefelbe  gu  fdinett  gefrieren  foUte, 
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mu^  man  fie  mit  ©ematt  lowfto^en  unb  jerrütiren,  jebod)  o^ne  bie  S3ü(f)fe 
3U  l)eben,  unb  langjamer  bre^en.  SSirb  ba^  ©efrorne  ju  frü^  fertig,  gie^t 
man  1  Ouart  faltet  SiSaffer  auf  ba^  @i§,  bamit  ba§  in  ber  S3üc^fe  S3efinb= 
Iid)e  nidjt  nat^friere  unb  eifig  tuerbe,  becft  ben  (gimer  mit  einem  %ud)t  ju 
unb  lä^t  bie  $8ü(^fe  bi§  jum  5tnri(i)ten  bariu  fteiien.  2)ann  füüt  ma.n  ha§> 
©efrorne  in  ©läfer  unb  gibt  e§  jum  S)effert.  S^  grud)tet§  lüirb  ber 
^ucfer  ni(^t  gefönt. 

Uebrigen§  erleirfitert  fid^  bie  §au§frau  bie  @i§bereitung  roefentlid^ 
unb  erfpart  ßeit  unb  9)iüt)e,  tüenn  fie  fi(^  eine  ber  trefflich  arbeitenben 
amerifanifc^en  (5i§mafd)inen  anfc^afft,  \vd<i)t  überaü  in  größeren  |)ou§= 
Ijaltung§gef(^äften  fäufli(^  §u  f)aben  finb.  ®ie  Patent  Freezers  finb 
fömmtiic^  gut  unb  jftjecfnm^ig, 

41.  kleiner  6i§»6remc  (Pure  Ice  Cream),  ^er  toirüic^  gute 
Gi^^Sreme  luirb  öon  fü^em  frift^em  9Jaf)m  in  folgenbem  $ßert)ältni§  ge> 
mac^t:  3  Guort  9ta^m,  1  ^funb  B^tfer;  Die§  fcf)Iägt  man  jufammen,  gibt 
©jtraft  baju  unb  lä^t  e§  gefrieren,  gür  ben  gamiliengebrouc^  nimmt 
man  am  33eften  einen  ber  neuen  Patent  Freezers,  ba  fic^  mit  i^nen  in 
fleineu  SOZengen  öiel  Ieirf)ter  unb  fdmeüer  arbeiten  lä^t,  oI§  toenn  nai^  alter 
Söeife  oI)ne  ^^urbel  gerührt  tüirb.  Söenn  fonft  2Iüe§  in  Drbnung  ift,  fo  foßte 
mit  |)ülfe  be»  Freezers  ba§  ©efrieren  in  8 — 15  9JJinnten  ftattfinben. 

42.  ^aniUtM^  (Vanilla  Ice  Cream).  9Jian  läfet  i  Un^e  Sßanitte 
in  etwa»  Tliiä)  langfam  auSfod^en,  preßt  e§  hnxd)  ein  @tücfc£)en  Seinmanb 
unb  rüt)rt  fjinju:  16  frifd)e  ©ibotter,  2i  Ouart  gute  frifi^e  @at)ne,  f  ^funb 
^ucfer  unb  {ä|t  bie§  unter  beftänbigem  ^ü^ren  bi§  t)or'§  ^oc^en  tommen, 
gie^t  e§  \djttca  in  eine  bereitftelienbe  tiefe  Sc^üffel  unb  rüljrt  bie  9Jiaffe  fo 
lange,  big  fie  nict)t  me^r  J)ei§  ift,  bamit  ficf)  feine  ^laut  bilbe.  ©anj  falt 
gemorben,  füHt  man  fie  in  bie  ®efrierbürf)fe  unb  öerfät)ri  lueiter  nac^  '^o.  1. 
^lu§  biefer  Portion  befommt  man  30—40  ©läfer.  ®ie  58aniIIe  fann 
gnjeimat  gebraucf)t  ttjerben. 

43.  33ttnitte=6t§  (Vanilla  Ice  Cream),  li  Ouort  fü^e  ©o^ne, 
1  ©tauge  SSanille,  i  ^funb  Qnän,  9  (Sibotter.  9Jian  Iä§t  bie§  unter 
beftänbigem  9tüt)ren  bi§  üor'§  J^odien  fommen  unb  üerfät)rt  toeiter  uad^ 
öort)erget)enber  S3orfci)rift. 

44.  Ice-(!ream.  6  @ier,  8  Unjen  Qndtx,  tüd^tig  gerührt,  merben 
in  1  Ouart  Wl'üd)  gegoffen,  bann  lä^t  man  e»  fod^en,  bi§  e§  bid  luirb,  unb 
fct)tießli(f)  bringt  man  e§  jum  ©efrieren. 

45.  d^oMabC'diä  (Chocolate  Ice  Cream).  3u  einer  Saffe  füfeer 
Wx\<i}  t^ut  man  4  Un^en  geriebene  S^otolabe  unb  rüf)rt  bie§  bonn  ju 
einem  Ouart  fü§en  bicfen  9tai)m;  fein  ©jtroft,  au^er  SJanilla,  mirb  ^ierju 
gebrnud)t.  SJtan  üerfü^t  mit  einer  Xaffe  Qnäev,  rüi)rt  no^  einmol  unb 
tä^t  eg  gefrieren. 

46.  5(uf  anbcrc  5lrt  (An  other  Style).  3  (gier  merben  leicht 
gefd)Iagen,  unb  2  Raffen  Qudex  h^n  gett)an.  9Jian  fö^t  1  ^int  Wil<i) 
fjeife  merben,  unb  giefet  fie  aümälig  auf  bie  (gier,  ^ierju  rüf)rt  man  ^ 
^offe  (gI)ofoIabe,  fe^t  bie  SRaffe  njieber  auf§  geuer  unb  läfet  fie  ert)i^en, 
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bid  fie  bid  tuirb,  babei  immerfort  rüf)renb.  9iun  nimmt  man  ben  Greme 
oom  geuer  unb  Iä§t  it)n  abfüfilen,  barauf  gibt  man  if)n  in  bie  (JiÄmafc^ine 
(Freezer). 

47.  Custard  Ice  Cream,  gn  einem  Ciuart  9taf)m  tf)ut  man  ^  ^funb 
ßnder  unb  irgenb  einen  beliebigen  (Sjtract.  9)kn  fe|t  bie§  in  einem 
garina  ^effel  auf  ba§  geuer  unb  menn  e§  onföngt  gu  !od)eit,  rüf)rt  man 
einen  (gfetöffel  mit  etroaS  äJiild)  angefeurf)tete  9}iai§ftärfe  ober  9lei§mel)( 
baju,  ®ann  lä^t  man  e§  einige  äRinuten  lochen,  nimmt  e§  ob  unb  rüf)rt 
(ongfom  6  gut  gefd)Iagene  (Sier  t)inein;  toenn  e§  jiemlid)  abgefüf)It  ift, 
Iä§t  man  e§  frieren. 

48.  (St§=6reme  mit  Dbft  (Ic«  Cream  with  Fruit),  i  Ciuart  mm, 
1  Ciuart  Stotim,  3  klaffen  3udei',  ö  @ier,  1  ^int  gefd)älte,  au§ge!ernte  unb 
in  |)ölften  jerfdinittene  ^ftrfidie,  ober  anbere§  Dbft.  Wan  läfet  bie  mHä} 
beinat)e  ^um  lioc^en  fommen  unb  gibt  fie  bann  langfam  gu  ben  mit  bem 
3uder  gut  üerfd)(agenen  (Sibottern  bei  fortlt)ot)renbem  9tü^ren ;  bann  xü^xt 
man  ba§  gu  Sd^nee  gefd^Iagene  @itüei§  f)inein,  ftettt  bie  SQlaffe  mieber  auf 
ta§>  geuer  unb  fäf)rt  mit  bem  Umrühren  fort,  bi§  fie  fteif  tt)irb.  9Jian 
Iä§t  bie§  nun  öotiftönbig  erfalten,  lüorauf  man  erft  ben  9tat)m,  bann  ba^ 
Dbft  bamit  öermifc^t,  unb  ba§  ©anje  in  bie  @i§maf(i)ine  §um  ©e- 
frieren  gibt. 

49.  6rbkcr=@cfrorene§  (Strawberry  Ice  Cream).  |  Quart  &ax^ 
ten=(5rbbeeren  ioerben  burd)  ein  Sieb  gebrüdt ;   i  l^funb  3uder  tüirb  mit 

1  Ciuart  SBaffer  aufgefod)t  unb  abgefüt)It.  dJlan  rübrt  nun  'o^n  ^udtx 
gtüifc^en  ^a§>  ©rbbeermarf,  l^re^t  htn  Saft  öon  2  Zitronen  ba§u  unb 
bringt  e§  in  ber  (SiSmafc^ine  jum  ßiefrieren. 

50.  ßrbbccr=@efrorcne§  (Strawberry  Ice  Cream),     man  netime 

2  Quart  fc^öne  reife  (ärbbeeren,  mifc^e  fie  mit  S^idex  unb  laffe  fie  ^ 
©tunbe  5ief)en,  bonn  treibe  man  fie  burd)  ein  @ieb,  gebe  1  Quart  fü§e 
(5af)ne  bo^u  unb  ben  nod)  fef)tenben  S^dex  unb  friere  Cy  im  Freezer. 

51.  @cfrorenc§  \ion  So^annigbccrcn,  6rb6ccren  ober  .^im* 
Beeren  (Water  Ices  of  Currants,  Strawberries  or  Raspberries).  2  ^funb 
rein  oerlefene  förbbeeren,  i^imbeeren  ober  Johannisbeeren  (le^tere  werben 
öon  ben  Stielen  befreit)  ftrei^e  man  bur^  ein  feine§  ^aarfieb,  füge  gu 
bem  jj)urd)geftrid)enen  ein  ®Ia§  meinen  2Bein,  nebft  1  ^funb  geläuterten 
3uder,  rü^re  ba§  ©ange  !alt,  fülle  e»  fobonn  in  ben  Freezer  unb  laffe  e& 
2  Stunben  gefrieren. 

52.  5())felftnen=®i§  (Orange  Ice).  ®en  Saft  oon  5  Stpfelfinen  unb 
2  Zitronen  (gibt  ungefäbr  f  Quart),  ^aju  f  Quart  SSaffer,  3  Söffel 
2lrra!  unb  If  ^^^funb  Qndcx. 

53.  5l^felftncn=(liö  (Orange  Ice).  i  ^funb  ßuder  lüiib  in  einer 
mittelgroßen  klaffe  SBaffer  gefoc^t  unb  auSgefc^öumt,  Tjinjugegeben  bie  auf 
3uder  abgeriebene  Sdiale  1  5(pfelfine,  ber  Saft  Oon  8  Stpfelfinen  unb  2 
Zitronen,  i  glafdie  SOlataga  unb  f  Ünsen  ^aufenblafe  ober  ^  Stange 
Agar-Agar,  beibe§  mit  i  Quart  SSein  nad)  9^o.  1  aufgelöft. 
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54.  /^tmbccr»6t§  (Raspberry  Ice).  ©oft  üon  2  ^funb  Qu§Qe=^ 
preßten  Himbeeren,  f  ^funb  mit  etraa§  Sßaffer  geflärtem  ßudn,  ^  Quart 
tüeißer  2öein  unb  einige  ©tüde  ^inimet.  2)ie§  alle§  läpt  man  jufammen 
auffod^en  unb  gefrieren. 

55.  6itrottcn=(li§  (Lemon  Ice).  4  Zitronen,  1  ^int  3ucfer,  l 
Quart  foc^enbe^  SSoffer.  3Jlan  fd^ält  bie  9linbe  öon  2  ßitronen  in  feinen, 
obtatenartigen  ©tücfen  ab,  tüobei  man  dermeibet,  öon  ber  toei^en  jäfien 
^aut  unter  ben  öligen  3eÖen  mitab^ufd^neiben.  S)ie  @(f)alen  legt  man  in 
eine  @rf)üffet,  gibt  ta§  !o(^enbe  SBoffer  bagu,  unb  läfet  bie§  10  9Jiinuten 
feftjugebecft  fielen.  S)ie  Zitronen  rtjerben  nun  in  Hälften  gefrf)nitten,  bie 
Äerne  herausgenommen,  ber  @aft  tütrb  f)erau§gebrüdt  unb  mit  bem  ^ucfer 
5um  SBaffer  gegeben.  ®ie§  tüirb,  toenn  e§  !a(t  ift,  in  bie  ©iSmafc^ine 
gefüüt  unb  jum  girieren  gebrad^t. 

56.  @cfrorcnc§  öon  ^ftrfii^en  unb  5(^)rt!ofctt  (Water  Ices  of 
Peaches  and  Apricots).  16—20  reife  5Iprifofen  ober  ^firfii^e  Serben 
entfernt  unb  burc^  ben  $)urd)fcf)Iag  getrieben.  ®a§  ®urd)gepre^te  lüirb 
mit  bem  (Saft  einer  Zitrone  unb  einem  @Ia§  toei^en  SBein  öermif(^t  unb 
ganj  fatt  gerührt,  bann  füHt  man  ha^  ©anje  in  bie  @i§mafc^ine  unb  öer= 
fäl)rt  lüie  bei  ben  Ice  Creams. 

57.  %tpltl-M^  (Apple  Ice  Cream).  3  Quart  ^epfelmu§,  nac^ 
@ef(f)ma(f  öerfü^t,  1  Quart  SBaffer,  loorin  bie  ?tepfet  gefocf)t  mürben, 
1  Quart  fü§er  9^a{)m  merben  gut  ^ufammen  üerrü^rt;  gerabe  ebe  man  bie 
SJJaffe  gefrieren  Iä§t,  gibt  man  ha^  gefd)tagene  SSei^e  öon  3  ßiern  baju 
unb  mif(f)t  alles  leidet  burc^einanber. 

58.  9IttttHa§  @cfrorcttc§  (Pine  Apple  Ice  Cream),  ßtüei  an= 
fe^nlic^e,  red)t  reife  2(nanaS  merben  auf  einem  Steibeifen  gerieben,  fobann 
in  1  $funb  foc^enben,  geläuterten  S^idex  gegeben,  feft  jugeberft  in  fi(f) 
abgefüf)(t,  bonn  burc^  ein  ^aarfieb  geftric^en.  ®a§  burrfjftrid^ene  SKuS 
tüirb  mit  einem  @^tafe  Söein  unb  bem  Saft  öon  2  (Zitronen  gut  öerrüt)rt, 
t)ierauf  in  eine  ®efrierbüd)fe  geftellt  unb  narf)  SBorfd^rift  be{)anbelt. 

59.  9tiJmifj^cr  ^jSunjdj  (Roman  Punch).  ^er  Saft  öon  6  Zitronen 
unb  6  5lpfelfinen  mirb  mit  ^  ^;pfunb  Qudev  unb  1  Quart  Söaffer  gut  öerrüf)rt 
unb  fobann  gefroren.  |)ierauf  frf)tage  man  6  ©imeife  ju  feftem  @cf)nee, 
gebe  1  ^funb  getäuterten  ^uder  barunter,  mifdie  biefeS  unter  ba§  @e= 
frorene  unb  füge  fobann  unter  ftetem  (Sd)Iagen  öermittelft  einer  fiöt^ernen 
@c^neerutt)e  nod)  guten  9t um  unb  1  glafc^e  (5f)ampagner  baju  unb  laffe 
e§  norf)  einmal  gefrieren. 

60.  ^uttfr^=(lt§  ober  @cfrorcnc§  (Roman  Punch).  ä)?an  reibt 
bie  gelbe  9linbe  öon  4  Zitronen  uni»  2  Orangen  ah  unb  gibt  fie  §u  2  ^funb 
3uder.  ®ann  brüdt  man  hen  (Saft  ber  Sitronen  unb  Drangen  barüber, 
bebecft  bie§  unb  Iä§t  eS  einige  Stunben  fteben.  ®ann  feibt  man  bie  SOtaffc 
burc^  ein  Sieb,  gibt  1  ^int  SBaffer  unb  1  ^int  ^amaifa  9t um  ha^^ii,  nebft 
bem  5U  Scf)aum  gef(f)tagenen  SBei^en  öon  8  (Siern,  unb  lä^t  fie  gefrieren. 


XII.    Dcrfd|tcircnc  kalte,  füfi^  Sjrdfen. 

(Various  cold  and  swoet  Dishes  for  Desert.) 

^ut>tiiu0a,  UTEirfic  nacfi  tiem  Borf|cu  in  pwriEnanfnrmEn  ^efüat 

itterbcn,  iBIancmangn-a,  Speiren  tonn  gcrrfiraöenci*  Saline,  JTi'nifit- 

Srfialen,  neb|l  PDein-,  WliMi-  unti  3finuljt-(!trr'nte»  in  UlTietfcn 

unli  (BVä\'ev  ?u  füllen. 

(Puddings    servcd   in    Forms,    Blanc-mangcrs,    Whipped 
Creams,  Winc-,  Milk-  and  Fruit-Crcams.) 


1.    5möemcinc  i)tcgclu  beim  Sbri^cn  bcr  6r<'mc§. 

1.  S  a  II  b  c  r  e  §  it  o  d)  g  c  f  d)  i  r  r.  ®Icid)loie  nur  in  fnubcren 
Sl'odjgefc^irreu  bcm  ^^tuge  iinb  ®eid)ntac{  aii9encl)me  Steifen  zubereitet 
tüerbeu  ti)nncn,  fo  finb  bicfe  ^um  Slod)cu  bcr  (£remc§  eine  notlueubige 
SBebiugung.  '^im  be[teu  finb  ba.^u  cntiueber  tiefe  glafirte  ober  bled)erne 
klopfe;  ba  irbene  ilod)gefd)irre  uid^t  ein  fo  rafd)e§  ^euer  vertragen,  aU 
man  e^  gern  ^um  ilod^en  bcr  i&xdmc^  nimmt,  fo  finb  folc^e  ju  biefem 
^roerf  nid)t  paffenb, 

2.  9Ji  a  n  b  e  I  r  e  i  b  e.  93ci  (£reme§,  JüO'JU  feingefto^ene  SJianbctn 
gebraud)t  werben,  toirb  auf  bie  im  ^^tbfd)nitt  I.  !Jb.  ölbemerttc  älianbet- 
reibe  aufmerffam  gemad)t. 

3.  5Ö  a  n  i  n  e.  2Bünfd)t  man  bie  Jöaniöe  ftüdtlueife  ^u  gebram^en, 
fo  fann  fie  ,^iueimal  benn^t  locrben ;  übrigen^  bient  c^  jur  (Srfp'avni^,  eine 
Jl'Ieinigteit  mit  ^iider  geftofjen  in  ein  iVhi(näppd)en  ^u  binben  unb  fie  je 
nad)  ii>orfd)rift  in  beu  S3eftanbtei(en  einer  ©peife  üorljer  au§äiet)en  ju 
laffen  ober  bamit  auf's  Jener  ju  bringen. 

4.  ©  d^  I  a  g  e  n  b  e  r  S  r  e  ni  e  §.  2)a  bie  ßrenteS  fet)r  Ieid)t  ge= 
rinnen  unb  al§bann  mi^ratl)en,  fo  motte  man  goIgenbeS  nic^t  unbcaditet 
laffen :  1)ie  (SrAmeS  muffen  gteid)  oon  l'lnfang  an  ettva^  gefd)Iagen  merben, 
fobatb  fie  aber  »oarm  gemorben  finb,  mu§  ba§  @d)Iagen  rafd)er  fortgefejjt 
luerbcn  unb  unnntcrbro(^en  rafd)  gefd)el)en,  bi§  ü  o  r  m  Jft'odien,  Slod)en 
biirfen  fie  nid)t,  eS  fei  benn,  bafj  reic^Iid)  a)Jcl)I  mit  ben  ©iern  öerbnnben 
märe.  'jJtfSbann  merben  fie  fo  fd)netl  aU  mi)glid)  in  eine  bcreitftet)enbe 
Xerrine  ober  tiefe  por^^ettonene  (3d)üffe(  gef^üttet  unb  no^  eine  Heine 
Steile  gefdilagen,  bis  fie  nid)t  meljr  feljr  l)ei|3  finb. 
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(S  i  b  0  1 1  e  V,  3''  \oUl}cn  Spcifon,  iuobei  bie  (Sibottcr  jufe^t  f)tn,^u 
gegeben  luerben,  .^erriilive  mau  biefc  mit  etmov  fattein  üBaffer  —  511  jebcm 
©ibotter  1  (Sfjlöffel  Doli  —  ncl)me  bcii  %o\>'\  üom  J^eitcr,  rül)ve  Doii  bcr 
fod)eiibeu  ^-(iiffigfeit  etiua§  ^u  beii  (Sibottern,  und)  imb  nad)  me()r,  gicfje 
fie  unter  ftarfem  3{nt)reu  inngfam  ju  ber  getodjten  9Jia[fc  nnb  üerirt()re 
Joeiter  mic  bcmevtt  luovben. 

5.  SB  e  i  t  c  r  c  §  i8  c  r  [  a  I)  v  e  n.  Um  ,^u  üer^üten,  ba^  fid)  nuf 
ben  (Xre'mey  eine  .'pant  bilbe,  rüt)re  man  fie  biy  ,^nm  (Si'faften  ,vui)eilen 
burd)  nnb  laffe  fie  bi-o  1  ober  2  Stniiben  üor  bem  t^ebrand)  ftet)en,  ritl)te 
fie  bann  nüd)mal!c  bnrd)  unb  füde  fie,  nad)  il)rer  ^^Irt,  in  ©läfer  ober 
förömefd^üffeln. 

Zitronen.  93ei  ^Iniuenbnng  uon  (Zitronen  iüirb  auf  ba§,  tüaS  im 
9(bfd)uitt  I,  9io.  78  barüber  mitgeteilt  ift,  nufmerffam  gemad)t. 

©türmen,  3'""  ©ti'^'iU'"  talter  Speifen  ift  c-i  eine  .<pauptbebins 
gung,  foldie  üorber  oollftäiibig  erfalten  ,^n  laffen  nnb  bie  i^orni  enttueber 
mit  yjimibet--  ober  ^4>roüeueeöl  überalt  biinn  5U  beftreidjeu,  ober  nad)  ^In» 
gäbe  mit  faltcm  SSaffer  5U  umfpülcn. 

2.  Jßcv^icrcii  Don  (üviiicö  (Orniiiiientin<,'  Oroains).  ^iefetbeit 
fönnen  mit  öuecabe,  meld)e  feinbliittvig  gefd)nitten  ift,  über  mit  rott)em 
unb  lueifjem  fpanifd)en  2Binb,  mit  iülättciien  uon  'i^sreif^lbeer-  nnb  fd)>üar,^enx 
^obanni'Sbeer  (^elee,  ober  and)  mit  geeigneten  !!lMninenbIattd)en  uer.yert 
Jüerben;  befonbcry  mad)t  fid)  ,vim  ii.Un-,i;ieren  Mirfdjäpfel  t^eli'e  febr  bübfd). 
S(nd)  ift  ?^olgenbe'§  ,yi  cmpfebten:  '^idc  füfje  Sal)ne  (^Kal)m)  mirb  gan,^ 
fteif  gefd)tagen,  ^•"■■f^'i\  i''"  Heiner  Wnfj  ^Irrat  bin-^n  gegeben  nnb  bnrd)» 
gerül)rt,  fobann  mit  einem  2:l)eelöffel  anögeftod)en  unb  ber  'Dian'Q  ber 
föremeS  bamit  ücrjiei't. 

3.  3Jictorta=^^ubbtnfl  (Victoriii  riidding).  2  ©taugen  Agar-Agar, 
in  ©rmangelung  2  linken  (ijetatine,  )i^  lln,^eu  Isüi'Siinitcben,  i  '!]Bfunb  l)alb 
gutgercinigte  Snttanarofinen,  l)a(b  Morintben,  ober  ftatt  berfelben  ciu= 
gemad)te,  in  Stüdd)en  gefd)nittene  ^^fii'fidie,  Sd)ale  einer  unb  Saft  uou  2 
Zitronen,  ^  ?5(afd)e  SBeifsmein,  i  "^-^fnub  3"ift'i^f  1<)  (Sibotter  nnb  2  gan,^e 
(Jier.  Agar-Agar  (fiel)e  (i^el^'e»  ^to.  1)  luirb  mit  liBeiu,  (Gelatine  mit 
Sßaffer  anfgelöft.  ^cr  SBein  mirb  mit  bem  geftof^encn  ^•"f''*^^  (Siern  unb 
(£itronen  unter  ftetem  ©d)Iagen  mit  bem  ©d)anmbefen  anfgefod)t,  Dom 
f^euer  genommen  unb  ba§  anfgetöfte  'öinbnng'ämittet  uebft  bein  G-iiueift^ 
fd)aum  gut  burd)geriil)rt.  jDaun  fiiflt  man  in  bie  mit  feinem  Del  an^-- 
geftridjene  ^or.^etlauform  bie  .^•)ä(fte  ber  CSrome,  legt  bie  !iÖiöquitd)en,  in 
9JJara5d)ino  getnutt,  barüber  t)iu,  ftrent  bie  Siofinen  nnb  ft'orintt)en  ober 
^firfid)e  barauf,  bebedt  fo(d)ey  mit  ber  (Jrome,  fteüt  e'^  ^um  örftarreu  auf 
(Si^  ober  au  einen  falten  Ort  unb  gibt  bie  ©peife  umgeftürjt  ol)ue  ©auee 
5ur  Xafet. 

4.  9[öcin»^^ubbiHfl  (Wino  Pudding).  1  ?^(afd)c  guter  9tf)eintDein, 
12  (Sibotter,  :^  ^4^fnnb  3uder,  ©taub  oon"2  Jft^atbyfüfteu,"  ©aft  unb  abge= 
riebene  ©d)ale  einer  (Zitrone,  gan.^er  ^immet.  ©tatt  fi'atb^ftanb  fann 
man  aud^  1^  ©tauge  Agar-Agar  ober  H  Unje  ©etatiue  uel)meu.     5)a§ 
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9^äf)ere  ift  in  5lbf(f)uitt  XL  9lo.  1  mitgeteilt.  2Bünfd)t  man  bie[e  ©peifen 
nirf)t  äu  ftürjen,  joubern  in  iJtjfietten  ju  ferüiecen,  fo  ift  toon  bem  einen 
ober  anbern  S3inbung§mittel  etiüa§  lüeniger  ^inreidienb.  2öein,  ßurfer 
unb  ©etüürj  fe^e  man  feft  jugebedt  nuf§  geuer,  tafje  e§  bi§  t3or§  Slod)en 
fommcn,  gebe  ba§  (SJelee  ^inju,  laffe  e§  burc^fod)en,  nef)me  hm  %op'\  öom 
geuer,  bal  ©emür^  i)erau§  unb  rüt)re  bie  (gibotter,  mit  etma»  faltem 
aSoffer  5errüt)rt,  gut  buri^  bie  9}iaffe,  bamit  fie  nicf)t  gerinnen,  gie|e  bie- 
felbe  jd)neH  in  eine  ©c^üffet,  rüi)re  fie  noc^  einige  SDJinuten  unb  gebe  fie  in 
eine  mit  9JlanbeIöl  beftric^ene  ^orjellautorm.  ®iefer  ^ubbing,  ebenfo 
fein  at§  angenef)m  öon  ®ef(f)marf,  h)irb  nad)  bem  (grfalten  geftürjt  unb 
mit  einer  ^Baniüefauce  jur  2;nfel  gegeben,    gür  24  ^erfonen. 

5.  6itroncn=^ubbtug  (öorsügltt^)  (Lemon  Pudding),  i  glafc^e 
SBei^roein,  11  fri[d)e  (Sier,  ^  ^:)5runb  3ucfer,  3  frifc^e  (Zitronen,  1  Unje 
«oaufenblafe  ober  1^  ©tauge  Agar-Agar,  ober  1  Un^e  Gelatine,  1  eB^öffet 
^orn=@tärfe.  9iad)bem  ba§  eine  ober  anbere  nad^  2tbfd)nitt  XI.  9Jo.  1 
aufgelöft,  lafje  man  e§  burd)  ein  9WuüIäp^d)en  fliegen.  5)ann  reibe  man 
2  Zitronen  auf  bem  3uder  a^,  treffe  au§  3  Zitronen  hen  ©aft,  äerrüt)re 
bie  ©ibotter  unb  laffe  foId)e§  nebft  2öein  unb  ber  mit  et»ra§  SBaffer  auf- 
getöften  ©tärfe  unter  forttuätirenbem  gtüf)ren  bi»  öor§  ^oc^en  fommen. 
©^neti  ben  Sopf  üom  geuer  genommen,  rü^re  man  ben  fteifen  ©i^aum 
gut  buri^  unb  fd)ütte  bie  a)iaffe  in  eine  mit  feinem  Del  beftrid)ene  gorm. 
§ür  24  ^erfonen. 

6.  SaöO'^^ubbtiiß  (Sago  Pudding).  5^  Unjen  editer  ©ago,  6 
grofee  gier,  gut  3  Unsen  3uder,  eine  ©tange  Agar-Agar,  ober  1  Unje 
©elatine,  nadf)  5tbfd)nitt  XI.  9io.  3  aufgelöft,  eitronenfdiale  unb  3immet. 
2)er  ©ago  n^irb  be^utfam  abgebrüt)t,  mit  iOlild},  ©itronenjcl^ale  unb  gan= 
äem  3immet  langfam  lüeic^  unb  fteif  gefod)t.  ®ann  lä^t  man  unter 
ftetem  9tü^ren  bie  aufgelöfte  ©elatine  gut  burc^!oc^en,  nimmt  hcn  2opf 
üom  geuer,  rüt)rt  bie  ©ibotter  mit  etma§  WIM)  jum  foc^enben  ©ago, 
mifd)t  fogleid)  ben  feften  ©imei^fc^aum  burd)  unb  fußt  bamit  eine  umge= 
fpülte  gorm.  JßöIIig  erfaltet,  n)irb  ber  ^ubbing  umgeftürgt  unb  mit  einer 
gruc^t=  ober  9iotiüeinfauce  feröiert.    gür  10  ^crfonen. 

7.  ^oitx  ^ctgmct)l=^iibbiuö  (Red  Rice  Meal  Pudding),  i  Quart 
;3o()anni§beer'  ober  ipimbeerfaft,  i  Quart  9totmein,  5  Unjen  9teil^ 
metil  ober  gröblich  geförnte§  @rie§mef)I  unb  ^uder  nad)  ©efdimad. 
SBein,  ©aft  unb  3uder  laffe  man  foc^en,  ftreue  ba§  9tei§mel)l  f)incin,  iaffe 
c§,  gar,  bod)  nid)t  breiig  unb  nid)t  ju  fteif  merben,  fülle  e§  in  ein  na^= 
gemad)te^  ©efc^irr  unb  ftürje  e§  erfattet  auf  eine  ©d)üffer.  (gine  tüo^U 
fd)medenbe  ©auce  ju  biefem  unb  bem  näd)ftfoIgenben  roten  ^ubbiug  ift 
gefilagene  ©a^ne  mit  $8aniae  unb  ßuder,  aud)  tann  man  eine  falte 
SSaniüenfauce,  fomie  auc^  bide  ©ai)ne  mit  9totmein,  3uder  unb  ettt)a§ 
9fium  gefdilagen,  baju  geben.  —  gür  10  ^^erfonen. 

8.  5luf  anbere  %vi,  rote  ©rü^e  genannt  (An  other  Style), 
©tarf  i  Quart  ©aft,  ftarf  i  Quart  Söaffer,  5  Unjen  @rie§mebt  ober  ©ago 
(fann  uned)ter  fein),  ßuder  nac^  ©efc^mad,  nac|  üor^erge^enber  2tngabe 
gefod)t.  —  gür  10  •»jjerfonen. 
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9.  5(uf  aiibcrc  5lrt  (An  other  Style),  k  ^tafc^e  gruditjaft,  5  Unwert 
fRei§mef)f,  Qnän  imb  einige  ©türfe  3intniet.  |  Ouart  SSaffer  tuirb  mit 
bem  ßiittmet  jum  ^od^en  gebrarfit,  9tei§mef)t  borin  gar  ge!od)t,  bann  ha^ 
©emürj  f)erau§genommen,  @aft  unb  ber  nod)  fe^Ienbe  Qudtx  bur(i)gerüt)rt, 
ü6rigen§  njie  im  $Sor^ergef)enben  üerfafiren,  —  gür  10  ^erfonen. 

10.  9iet§sa5ubbinö  mit  Zitronen  (Rice  Pudding  witli  Lemons). 

f  ^funb  be[ter  9tei§,  f  ^^funb  Qndev,  ftarf  ^  Ouart  SBein,  4  Zitronen. 
®er  9tei§  mirb  gut  afigebrü^t,  in  SSaffer  gar  unb  bicf,  nid)t  fteif  gefocfit, 
bie  Körner  aber  bürfen  ni(^t  serfoc£)en.  Unterbe^  reibt  man  eine  Zitrone 
auf  bem  Qnäev  ab,  frf)ä(t  2  Zitronen  bi§  an  bie  ^aut,  tüeldie  ben  ©aft 
umfd^Iie^t,  foc^t  bie  (S(i)a(e  in  SBaffer  tüeic^  unb  fd)neibet  fie  in  bünne 
<Streifcf)en.  ®ann  fe|t  man  etma§  in  SBaffer  getunften  Qndn  auf'§  geuer,. 
fod)t  i^n  !(ar,  gibt  bie  Sitronenftreifen  hinein  unb  lä^t  fie  bei  öfterem 
Umrühren  fo  lange  tod^en,  bi§  fie  ben  3ucfer  aufgenommen  ^aben  ober 
fanbirt  finb,  unb  legt  fie  jum  ^^rodfnen  t)in.  2)er  ßitronenfaft  toirb  mit 
SSein  unb  Qndet  getotfit  unb  ber  f)ei§e  9ftei§  nebft  ber  fanbirten  ©dfiale 
öorfi(f)tig  burc^gerü^rt  unb  in  eine  umgefpülte  g^orm  gefüllt.  (Srfaltet 
ftür^t  man  ben  ^ubbing  auf  eine  @cf)üffet  unb  legt  äierlirfie  giguren  üoit 
eingemahnten  grüditen  barauf.  9!Ran  feroire  it)n  mit  einer  ©djaum^  ober 
9?otmeinfauce.  —  (^ür  14  ^erfonen. 

11.  9lci§=p5ubbtn8  mit  Cbftloßcn  (Rice  Pudding  with  Layers 

of  Fruit),  i  ^funb  9tei§,  9Jii(i^,  3ucfer  unb  ganzer  3^"^"^^^  ferner 
9JianbeIn,  SSein,  Zitronen,  ^orintf)en,  in  Scheiben  gefd^nittene  Sfepfel. 
9J?art  fodit  ben  9tei§,  nac^bem  er  abgebrüf)t  ift,  in  SJiilc^,  Qndev  unb 
3inimet  mcic^  unb  nirf)t  §u  fteif.  3"9^fi4  ^^'^^  ^^^  Ianggefd)nittene 
^anbeln  in  etmag  SBaffer  f}atb  Weid),  gebe  ein  ^aar  Raffen  SSein,  S^idtv, 
©itronenfaft  unb  (Sct)ate,  ^orintf)en  unb  bie  2tebfelfd)eiben  ^inju,  taffe  fie 
toeid^  Serben  unb  mac^e  bie  @auce  mit  etroa^  £artoffe(met)(  ober  ©tärfe 
fämig.  2)ann  gebe  man  in  eine  umgefpütte  gorm  eine  Sage  9tei§,  eine 
Sage  Steifet  unb  fo  fort,  bi§  ber  9lei§  ben  (S(f)tu§  mad^t.  ^att  ftürje 
man  ben  ^ubbing  auf  eine  (Sc^üffel  unb  gebe  eine  2Bein=  unb  SSanittefauce 
baju.    t^ür  12  ^erfonen. 

12.  Blanc-manger.  1|  Ouart  Wliid),  2^  Unjen  ©tärfe,  10  ©i^ 
toeife,  2i  Unjen  fü^e  unb  4  ©tüd  bittere  geriebene  ajlanbeüt,  3  Un^en 
3ncfer,  Sitronenfciiale  unb  ganzer  3i"^nict.  Tlild),  9J?anbe(n,  3"äer 
unb  ©etoürj  werben  langfam  gum  ^od^en  gebrad^t,  bamit  Ie|tere§ 
gut  au§5ief)e,  bann  entfernt,  ^ft  bie§  gefc^eben,  fo  laffe  man  bie  ©tärfe, 
mit  ettüa§  fattem  SBaffer  ^errü^rt,  gut  burd)todE)en,  ne{)me  htn  Xopf  öom 
geuer,  rü()re  hm  fteifen  (£imei^frf)aum  burd^  unb  fd^ütte  ha^  33fancmanger 
in  eine  umgefpültc  gorm.  ©rfaltet,  ftür§e  man  baffelbe  auf  eine  ©(^üffet 
unb  gebe  eine  gru(^t-  ober  eine  fatte  SBeinfauce  baju.  —  gür  14 — 1<> 
^erfonen. 

13.  Blanc-manger.  If  Ouart  SJJitdf),  inapp  5  Un,^en  ^orn- 
©tärfe,  10  frifc^e  (gier,  ^  ^funb  füfje  unb  einige  bittere  geriebene  ^JJan- 
beln,  5  Unjen  Qwdev,  Vanille  ober  3i'^n^et  unb  (SitronenfcEiale.    $)a§ 
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Sloncmangcr  tüirb  waä)  9io.  12  gefod^t,  öom  geuer  genommen,  ber  fteife 
(gtn)eifefc^aum  burd)(ieriil)rt,  falt  nmgeftüvjt  mit  einer  ber  in  berfelben 
SSorfcfirift  bemerftcn  (Sancen  gegeben,    giir  18  ^erfonen. 

14.  2:aficnH)cije  (Cup  Blanc-manger).  1\  Unart  miä),  2t  Unjen 
geriebene  füfje  ^JJJnnbeln,  2f  Un5en  ©tärtc,  gnt  3  Un.^en  3nc!er,  10  ©imeifs 
unb  bic  abgeriebene  ©cfiale  einer  (Sitrone.  SOhm  !od)e  biefe  ©peife  tuie 
Slanemanger  9Jo.  12,  füfle  mit  berfelben  12  Untertanen  nnb  gebe  ba^n 
eine  SSanittefance,  befjer  ober  grnd)tfaft.    gür  12  ^^erfonen. 

15.  (Stttr!e=^NUbblno  (Cornstarch  Pudding).  3  linsen  ©tärfe,  l 
gutes  Qnart  WM),  4  linken  3"^ei'.  40  gefd)cilte  S[Ranbetn,  tüornnter  8 
bittere,  iöaniHe.  (liefodjt  nnb  gerübrt  bi§  e§  ^(a[cn  fd)Iägt,  bann  mit 
bem  fteifen  Sd)nee  Don  8  (Siern  nod)mat§  anftodien  taffen. 

16.  Dranocii'^-Pubbiiiö  (Orange  Pudding).  ®iejcr  ^nbbing  mirb 
fatt,  obne  Sauce  jeroiert.  SDie  ^;}5ortiou  i[t  genügenb  für  G  '•^evfonen  nnb 
bie  Jöeftanbteite  finb  tüie  folgt:  3  Drangen,  ©aft  i  (Sitrone,  1  ^i^sint  WIM, 
1  gfetijffcl  aiJaiSftärfe,  2  (Sier,  1  Üaffe  Doli  Bnder.  S^an  fd)ält  bie 
Drangen  nnb  entfernt  üon  il)nen  äße  0)e  uieifje  9iinbe,  fomie  anö^  "Oav 
5äl)e  ©tüd  in  ber  SJJitte  unb  fdmeibet  fie  in  @tüde  öon  ber  (55röf5e  einer 
t)alben  ^Qhisfatnu^,  ®ann  legt  man  bie  Drangen  in  eine  ^^iii^^inn-Sonn, 
brüdt  ben  ßitronenfaft  bajn,  gibt  and)  i  Xaffe  ^nrfer  hinein,  rüt)rt  bie§ 
nm  nnb  Iäf3t  e§  ftetien,  bi§  ber  onbere  2^eil  ber  ©peife  ^^nbereitet  ift. 
®a§  @ctbe  ber  (Sier  tuirb  gefd)Iogen,  unb  2  (S^töffet  hoH  9JfiId)  luerben 
ba<iugeriibrt,  ebenfoüiel  Wüdj  tuirb  mit  ber  9}?ai§ftär!e  üerrütjrt  unb  bann 
luerben  bicfe  beiben  9)?ifdinngen  jnfammengefdilagen.  ^ie  übrige  SDJitd) 
tuirb  jum  ^'od}en  aufgefetU,  unb  tuenn  fie  anfängt  sn  !od)en,  gibt  man 
(Sier,  ^Il?ai§ftär!e  nnb  anö:)  ben  Qndcic  ba.yi,  läf5t  bieS  5  SDünuten  fod^en, 
bei  beftänbigem  9?ü{)ren,  nimmt  e§  bann  Dom  ^-euer  unb  legt  bie9}?ifc^ung 
einen  ööffeluotl  iuid)  t>em  anbern  auf  bie  Drangen  in  ber  gorm.  2)aS 
©imeife  tuirb  nun  fteif  gefd^tagen,  1  föfjtöffet  UoU  3"der  tuirb  luät)renb  be§ 
'Sd^Iagen?^  ba.ytgegeben,  unb  bann  ftreidit  man  ben  ©ufj  über  ben  ^ubbing 
unb  läfjt  ibn  im  93adofen  ftellbrann  luerben.  :Der  ^^ubbing  barf,  luenn  er 
erfattct  ift,  uidit  bis  sum  folgenben  STage  fteljen,  ba  bie  Drangen  fonft  ju 
njeic^Iid)  unb  luäfferig  luerben. 

17.  ^rpfcirtncnfpcifc  (Orange  Cream).  3  5lpfetfinen,  l  ditrone, 
\  ^fnub  3udt'i",  -J  ©tauge  Agar-Agar  ober  ^  Uu,^e  lucifie  Gelatine  unb 
tnap^i  I  Unart  ftcifgcfdjiagcne  (Sat)ue,  nad)  5lbfdmitt  XI.  9Jo.  1  be- 
reitet. 2)ie  @(^ate  einer  ^Ipfelfine  luirb  auf  bem  ^udn  abgerieben,  bcr= 
fetbe  mit  bem  ©aft  ber  3  ^{pfetfinen,  bem  ßitronenfaft  unb  bem  $öinbnngS= 
mittel  Uorgeriditet,  in  einem  engen  glafierten  jTöpfdien  einmal  aufgefodjt, 
rafd)  abgenommen  unb  nadibcm  gerüt}rt,  bis  eS  faft  tatt  geiuorben.  T^ann 
tuirb  bie  ©atme  barunter  gcpeitfc^t,  in  eine  mit  feinem  Dei  bünn  beftridiene 
^orm  gefüllt  unb  5um  (Srfalten  bingeftellt.  —  ^nt  0  ^erfonen. 

18.  (?remc  1)01!  faurcr  (Saljnc,  mit  .^laufcnbtafc  (Sour  Cream 
witll  Ising!a*:s).  H  Duart  birfe  faure  (^a()nc,  2  JIBeingtaS  geiuür,^reid)er 
^<ein,  1  ©tüd  SSanille,  S^iäQi-  unb  1  Uiijc  anfgctöfte  ^■>aufenblafe.    ®ie 
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(Sa^iie  toirb  mit  Qndcv  iiub  SSanitte  (biefe  mu^  1  Stunbe  iit  ber  ©afirte 
au^äic^eii)  gu  fteifem  (Scl)aum  gefc^tnpen,  bie  in  tüenig  9Ki((^  aufgelöste 
§aufenbla[e  nebft  bem  Söein  burrf)gerüü)rt,  in  eine  beftrirfiene  ^^orni  gefußt 
unb  auf  (£i§  gefteHt.  Umgcftiir,^t  luivb  bie  Sreme  mit  fpanifcfiem  SBinb, 
SlJJacronen  ober  93i§cuit§  unb  mit  5rud)t=@e{ee  gegeben. 

19.  9lotcr  I^IamBri  (Red  Flambri).  l|  Quart  miiä),  gut  3 
Unsen  Qudc-c,  einige  gcftopene  bittere  ÜJianbeln,  etina^  SSaniUe  ober  (Sitro- 
nenfct)a(e  unb  nid)t  ganj  eine  Unje  rote  ©etatine,  Xk  erften  4  2;ei(e  mer^ 
tm  5um  ^od)Qn  gebrad)t,  bann  tüirb  bie  mit  einer  klaffe  forf)enbem  SSaffer 
aufgetöfte  ÖJetatine  burctigerü^rt  unb  bie  SDZaffe  in  eine  mit  Söaffer  umge= 
f|3ütte  gorm  gcg offen,  gru^tfaft  ift  tiierju  bie  angenc^mfte  ©auce.  gür 
10—12  ^erfonen. 

20.  Flambri.  i  ^funb  3ucfcr,  1  ^vint  Wxid),  bo§  ®e(be  üon  6 
eiern,  fnapp  1  Unje  ©etatine,  1  gel)äufter  Söffet  9JMi§ftärfe,  1  @tücf= 
cf)en  SBaniüe,  bie  mit  ber  9Jiaffe  big  öor§  ^od)cn  gebradjt  toirb,  bann 
tüirb  bie§  in  eine  fatte  @ct)üffet  get^an  unb  fo  tauge  gerüt)rt,  bii5  el  erfattet 
unb  fteif  tuerben  toitt,  njorauf  ba§  fteifgefd)ifagene  SJei^e  üon  ben  6 
(Siern  tangfam  baju  gerührt  loirb.  SDann  mirb  bie  äRaffe  fofort  in  bie 
baju  beftimmte,  mit  fattcm  SBaffer  auSgcfpütte  (Sturgform  get£)an  unb 
jum  üöCiigen  ©rfatten  t)ingcftet(t.  WHaii  taim  bie  ©pcife  mit  @elee  ober 
aucf)  mit  roter  ©etatine  üerjiercn  unb  eine  Dbft=  ober  SSeinfauce  ba^u- 
geben. 

21.  aBcinsß^remc  (fcfjr  gut)  (Wino  Cream).  1  gtafc^e  guter  meiner 
SBein,  ^  ^funb  3u'fcr,  luorauf  eine  Sitroue  abgerieben  Inirb,  10  rec^t 
frifc^e  6ier,  @aft  öon  jinei  guten  faftigen  (Jitroneu  unb  1  mä§ig  gct)äufter 
(Sfetöffet  ^orn-Stärfe,  metct)e  mit  etmag  fatteni  SBaffer  anfgetöft  mirb. 
Wan  fc^tage  bie§  atte»  in  einem  58ted)'  ober  gtafierten  Stopfe  mit  einem 
(Scfiaumbefcrt  ftarf  unb  ununterbrod)en  nad)  5)Jo.  1  bi§  öorm  Podien,  fd)ütte 
e§  raf^  in  eine  bercitftet)enbe  Sterrine,  fe^e  ba§  ©c^tagen  nod)  einige 
SJJinuten  fort,  füCte  bie  Sreme  beim  5tnrid)tcn  in  3iffiettcn  ober^Uifcr  unb 
gebrandje  fie  an  bcmfetben  ^age,  Wo  fie  gemadit  morben  ift.  y)lan  gebe 
bittere  3)lacronen  ober  ät)ntic^e§  tteine§  Sadmert  baju. 

22.  6itrottcn=6remc  mit  ßrbkercit  ober  Himbeeren  (Lemon 
Cream).  (Sine  ßreme  nad)  borget)enber  Eingabe,  jeboc^  nur  mit  einer 
ßitronc  gemacht,  loirb  mit  red)t  feftcn  (Srbbeeren  ober  Himbeeren,  \vdd)e 
öortjcr  mit  ^ndn  beftreut  luorben,  tagenmeife  in  eine  Stffiette  gcfüHt;  bie 
oberfte  Sage  mu&  Sreme  fein,  ©ie  luirb  mit  ben  fd)önften  ©rbbeeren  t)er= 
jiert  unb  33i§quit  "oa^VL  gegeben. 

23.  5lpfclfiuen»6remc  (Orange  Cream).  \  Quart  guter  SBein, 
2  5tpfetfinen,  1  Zitrone,  i  ^funb  ^nder,  G— 8  gier.  3tpfetfinen  unb 
Zitronen  merben  am  ßiidcx  abgerieben,  bod)  erftere  nic^t  ju  ftarf,  bamit 
ber  ©efd)mad  nid)t  ju  fet)r  t>ort)errfd)e ;  bann  mirb  ber  ©aft  au-5= 
gepreßt  unb  aüeS  über  Iebf)aftem  geuer  mit  einem  ©c^aumbefen  ftarf 
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gefd}(agen,  Bil  ed  lo6)t  SDie  ßreme  wirb  alybann  rafc^  in  ein  ©ejd^irr 
ne)(f)üttet,  norf)  eine  Heine  SSeile  gefc^tagen  unb  in  bie  gum  ©ebvauc^ 
beftimmte  ©diüffel  gefüllt. 

24.  Schnell  3U  inari^ciibe  ^ainllc=(5remc  (Vanilla  Cream),     i^ 

Clnart  93^ilcf),  8  red)t  frifdie  gier,  1  fnapper  e^Iöffet  ecf)te  SBeijenftärte 
ober  feine»  9JJe{)t,  ,^^ucfer  nad)  ©efi^macj  unb  ein  ©tücf  SSmiille.  S)ie§ 
QÜe»  tüirb  in  einem  red)t  fauberen  Sopf  mit  einem  ©c^auntbefen  tüd^tig 
gefd)tagen,  bi»  eben  öor  bem  ^ocf)en,  bann  ne^me  man  bie  ©reme  Dorn 
geuer,  f^Iage  fie  noc^  eine  Heine  SBeile  unb  fülle  fie  in  eine  Slffiette.  (£§ 
:pa^t  eine  @ct)aum^,  auc^  grud)tfauce  baju. 

25.  Tutti  Frutti.  (B§  mirb  ein  SSIoncmanger  gefod)t  bon  ftarf-^ 
Duart  äRilct),  2  ©^löffel  ßnder:,  |  Unjen  ©tärfe,  3  @iern,  einem  ©tüä 
•frifd)er  S3utter  üon  Söaünu^grij^e  unb  Jöaniße  ober  ©itronenfc^ale,  ober 
jtatt  beffen  einige  ©tüddien  ganzen  ^imniet  w"5)  4  ©tücf  geriebene  bittere 
SOianbeln ;  bann  n^irb  eine  ©Rüffel  mit  $8i§guit  ober  B"derplä^rf)en,  ober 
and)  mit  gemöf)nlid)en  ^tä^d^en  belegt,  eingemo(i)te§  Öbft  ober  gut  gefocf)- 
te§  frifdie§  ßompote  barüber  gegeben  unb  mit  bem  abge!üt)tten  ^tanc- 
manger  überfüHt. 

26.  9nanbcl=6remc  (Almond  Cream).  U  Cuart  frifc^e  mm, 
i  ^funb  geriebene  SDianbeln,  gut  3  linken  3"cfer,  8—10  (gibotter,  2  g^- 
löffel  ©tärfe,  SSanille  ober  (Sitronenfc^ale.  ®ie§  olleg  loffe  man  unter 
ftarfem  9iüt)ren  faft  jum  ^od^en  fommen,  fc^ütte  bie  föreme  fctineÜ  in 
eine  ©d)a(e,  rüf)re  no^  eine  SBeile,  bi§  fie  nicf)t  mel}r  t)ei^  ift,  unb 
Ti(i)te  fie  an. 

27.  3[!tanbeljpctjc  (Almond  Dish).  J  ^funb  feingeriebene  SD^an- 
beln,  i  ^funb  3ucfer,  ftar!  i  Dnart  fü^e  @at)ne  ober  Tliiä)  init  einem 
(5tücfrf)en  frif(^er  iButter,  f  Unjen  ©elatine  unb  ein  ©tücE  S^aniHe,  SJJan- 
beln  unb  ^uder  n)erben  tüchtig  gerül)rt,  bann  gibt  man  unter  ftetem  9tü^' 
ren  bie  (Sat)ne,  n)orin  man  bie  SSaniüe  ge()örig  t)at  auSjiefien  laffen,  nai^ 
unb  na^  binju,  banac^  bie  mit  einer  \)a\htn  Xa\\t  SSaffer  aufgelöfte 
©elatine,  rül^rt  noct)  eine  SSiertelftunbe,  mobei  bieSJiaffe  gan^  bidtidimirb, 
unb  füUt  fie  in  eine  mit  feinem  Del  au§geftri(i)ene  gorm.  SBünf(^t  man  eine 
SSaniHefaucc  babei  ju  geben  (mag  inbe^  überflüffig  ift),  fo  bleibt  bie  SSa* 
nitte  im  Sreme  meg.    gür  6  ^erfonen. 

28.  6f)ofoIobc=6remc  (Chocolade  Cream).  ^  ^funb  etjofolabe, 
1^  Ouort  SJiild),  ßucfer  narf)  ÖJefc^macf,  10  (Sibotter,  «ßanitte  unb  1  ©B^ 
lijffel  ©tärfe.  5)ie  et)ofoIabe  lä^t  man  über  geuer  mit  etma§  SBaffer 
gerge^en,  mit  S!J?iIcf)  unb  3uder  5  SQJinuten  langfam  fodien.  S)ann  rü^rt 
man  bie  ©ibotter  unb  ©tärfe  mit  gurürfbefialtener  9JJi(d),  gibt  unter  ftetem 
ütü^ren  t)on  ber  6t)ofoIabe=^9JiiI(|  baju  unb  gie^t,  inbem  man  türfitig 
fc^Iägt,  biefe§  gur  fod^enben  SUlild),  nimmt  ben  Xopf  bor  bem  ®urd)focf)en 
öom  geuer,  fe^t  bo§  (5rf)tagen  fort  unb  richtet  erfoltet  bie  ßreme  an. 

29.  miWdxemt  mit  5lrrcf  (Milk  Cream  with  Arrac).  U  Quart 
mm,  10  (Sibotter,  1  get)öufter  (Sfetöffet  feinet  ÜÄei)l,  i  ^funb  ^ucfer 
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unb  eitronenfrfinte,  2  SSatlnuB  bicf  frifc^e  Sutter,  i  bi§  1  klaffe  ?lrra!. 
SSutter  unb  Tle^  läfet  nion  f)ei§  tüerben,  bt§  Ie^tere§  frau§  tüirb,  bann 
toom  geuer  genommen,  rüfirt  man  9)UI(^,  föibotter,  (SJetüürj  unb  3ucfer 
Ilinju,  f(i)Iägt  e§  ftar!  bi§  öorm  ^oc£)en,  f(f)üttet  e§  rofc^  in  eine  (Bä)ale 
unb  fc^Iägt  ben  2trraf  oHgematf)  tiinju. 

30.  Steife  toon  S'leiämc^I  ober  geförntcm  ©ric§mcf)t  (Dish  of 
Ricemeal  or  Fariiia).  1^  Onart  9Jii(c^,  i  ^funb  gematjlener  9iei§,  2^ 
Unjen  S^^^^,  4  (gier,  1— li  Unje  geriebene  SJJanbeln,  etn)a§  ganzer 
^immet  unb  (Jitronenjd)aIe  ober  einige  Sropfen  Orangenblütenlüaffer. 
Wild},  SJZanbeln,  Qnd^v  unb  ©emürj  iuerben  auf  §  geuer  geftellt,  bann 
loirb  ber  did%  mit  einer  5IRefjerfpi^e  <Bai^  unb  etlüa§  gurürfgelaffener 
SJiilc^  angerü{)rt,  in  bie  foi^enbe  SO^ild)  gegoffen,  unb  tüäf)renb  mon  ftet§ 
rüf)rt,  10  äJiinuten  tangjam  ge!o(i)t;  5U  tueic^  barf  er  nid)t  toerben.  S)ann 
nimmt  man  hen  %o])'\  öom  ^^euer,  gibt  bie  ©iijotter  mit  etma§  snrüd- 
ge{)attener  93?i(cf)  unter  ftetem  9tübi^en  langjam  f)inju,  mifd^t  ben  fteifen 
©ituei^fctiaum  burd)  unb  fd)üttet  bie  ©peife  f(f)nell  in  eine  na^gemadite 
©cöüffel.  ©§  fann  eine  ©auce,  irie  fie  bei  581ancmanger  (9Jo.  12)  bemerft 
loorben,  bagu  gegeben  toerben.  —  9J?an  fann  and)  2i  Unsen  ^orintt)en  mit 
ber  9)iild)  auf»  geuer  bringen,  bie  9JianbeIn  n^eglaffen  unb  anftatt  ber 
bemerkten  ©emürje  etma§  3^"^»^'^^  ""^  2  ^firfic^blätter  in  ber  ajJilc^ 
lod)en.  Se^tere  geben  einen  (5Jef(f)macf  öon  bitteren  SD^ianbetn.  ^ft  man 
je^r  eitig,  fo  fann  man  bie  ganzen  (Sier  mit  1  ©felöffel  SSaffer  tüchtig 
jc^fagen,  nadibem  ber  Xop'\  öom  geuer  genommen,  bon  ber  fod^enben  9ieil* 
Waffe  attgemad)  fiinjurütiren  unb  bann  foIdieS  mit  berfelben  üermifct)en. 

31.  Stc6ling§s^cfcrt  ber  ^inber  (Children's  Favorite  Desert). 
Man  fdineibet  10  fteine  ^udjen,  Lady  Fingers,  fo  bur^,  ba^  ber  obere 
^eil  bon  bem  unteren  getrennt  lüirb,  beftreicEit  beibe  ^nnenfeiten  mit 
l^ruditgelee  unb  fügt  bie  Xeile  toieber  jufammen.  2)ann  fdilägt  man  3 
eibotter  mit  i  Saffe  3ucfer  unb  1 J  ^affe  mHä)  tüditig  burd),  nebft  2  (£B= 
töffet  9}?ai§ftärfe  (Comstarch),  bie  öorf)er  mit  ettva^  'SRxid)  befeuchtet 
tourbe.  S)ie§  mirb  auf  ba§  'Qenex  gefteHt  unb  gerührt,  bi§  e§  anfängt,  fid^ 
gu  öerbiden.  ®ann  tüirb  e§  prüdgeftent  unb,  tuenn  abgefiit)(t,  gibt  man 
1  X^eelöffel  $ßanitte=@5traft  baju.  "  9^un  legt  man  bie  fleinen  ^ud)en  in 
ein  ^ubbinggefd)irr,  giefjt  ben  duftarb  barüber  unb  beberft  ta^  ©onje  mit 
l)em  fteif  gefd)tagenen  ©imeife,  treld)em  eine  !2;affe  S^idex  unb  ber  (Saft 
einer  ßitrone  zugegeben  Ujurbe.    ^alt  gu  effen. 

32.  Sj^neebaH  in  SSaniHcfauce  (Floating  Island),  li  Ciuart 
Wild),  je  na^bem  man  hen  ©dineeball  gro^  ju  ^aben  tt)ünfcE)t,  8 — 12 
frifdie  gier,  gut  3  Unäen  Qndex,  1  Dbertaffe  9J?anbeIn,  ein  @tüd  SSaniffe 
unb  einige  ©tücfe  ßintmet,  2)ie  SOianbetn  merben  gerieben  ober  fein  ge- 
ftofeen,  mit  ber  Wild),  bem  gndex  unb  ©emürs  langfam  gum  ^oc^en 
gebrad)t,  bamit  Ie^tere§  gut  au§5iet)e.  Unterbefe  tüirb  ba§  ©injeif?  mit 
einem  Xeil  be»  3"<Jc'''^  P  feftem  ©diaum  gefd)(agen,  auf  einer  ftai^en 
@d)üffet  mit  einem  SJleffer  gtatt,  runb  unb  bergartig  geformt,  auf  bie 
fod)enbe  Wild)  get)oben  unb  öorfid)tig  unb  langfam,  gumeilen  1  Söffet  t)ott 
barüber  gegeben,  bi§  ber  (Sdinee  gor  ift,  tt)a§  nur  einige  SJÜnuten  bauert. 
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S)ann  nimmt  man  i^n  !6ef)utfam  mit  2  fladien  Söffein  !^erau§,  legt  it)n  in 
eine  tiefe  ©ct)a(e,  ^errü^rt  bie  ©ibotter  mit  fatter  9J?i(cf)  unb  gibt  fie  nebft 
einer  großen  SBaünu^  bid  S3utter,  inbem  man  ben  Xopf  bom  geuer  ge- 
nommen t)at  nnb  ftarf  rü^rt,  aÜgemad)  ^n  bet  fod^enb  tjeifecn  ^anitlemild), 
füHt  bie  Sauce,  irelc^e  suüor  noii)  eine  SSeite  gerührt  toerben  mufe,  um  hm 
©(f)neeban,  jeboi^  fo,  ba&  berfelbe  gan^  n»eife  bleibe  unb  nid)t  öon  bcr 
©auce  gemurrt  tuerbe.  Wü  feinem  3»cfer  beftreut  unb  nieblid)  öersiert, 
marf)t  bie§  @erid)t  eine  f)übf(^e  SOJittelfc^üffel.  (gine  fc£)öne,  t)al6  aufge= 
blühte  9tofe,  mit  einigen  fleinen  9i  ofenblättern  ^ufammengebunben,  oben 
in  ber  SDZittc  t)inein  geftedt,  mad)t  \\d}  tjübfd^.  —  'i^aU§>  8  ©ibotter  pr 
(Sauce  angetoenbet  inerben,  fann  man  oorljer  ^  (£§(öffef  Stärfe  in  ber 
SlJiit^  burc^forfieu  laffen. 

33.  <S(^oIc  mit  Sl^jfctfmcn  (Orange  Disli).  9JJan  fcfmeibet  bie 
SIpfelfinen,  nacf)bem  fie  abge,pgen,  in  feine  Sdieiben,  legt  fie  lagetreife,  mit 
reid)Iirf)  geriebenem  Qnätv  burdiftreut,  in  eine  tiefe  Scf)ale,  gie^t  tueifeen 
gransmein  barüber  tyn  unb  gibt  fie  anftatt  Sreme.  ^er  9tanb  ber  Sdiüffel 
mit  reifen  Srbbeeren,  gleich  einer  ^ertfd)nur  bict)t  aneinanber,  belegt,  gibt 
berfelben  ein  fct)öne§  2tu§fe^en. 

34.  S(^alc  Don  Grbbeercn  unb  5l^felfincnfaft  (Disli  of  StraAv- 
berries  witli  Orange  Juice).  31pfelfinen  luerbeu  ausgepreßt,  gute  reife 
©rbbeeren  üorfic^tig  gemafdien,  mit  „Suder  beftreut,  in  eine  Sd)oIe  gelegt, 
ber  5(pfetfinenfaft  barüber  gegeben  unb  ber  9lonb  ber  Sd)üffel  mit  Slpfet- 
finenfd)eibeu  garniert. 

35.  5lcDfcIs(!remc  !alt  pi  bereiten  (enH)fcf)IcnöttJcrtf))  (Cold 
Apple  Cream).  lO  Stüd  grofje  rafc^gebrateue  3(e|)fel,  6^  linken 
3uder,  3  frifd^e  ©imeiß,  Saft  unb  Sd)ale  einer  guten  faftigen  Sitroue 
ober  ^ßaniüe  unb  nc\d}  S3eüeben  2  (gfelöffet  3(rrat.  ^ie  5tepfe(  merben 
t}on  Staate  unb  ^erngebäufe  befreit,  fd)neff  bur(^  ein  Siebi^en  gerieben 
imb  mit  bem  fteifen  Sd)nee,  Qndtv,  SSanille  unb  Zitronen  i  Stunbe  ge= 
fd)Iagen,  ba§  SSemerfte  bin^tgegeben  unb  bie§  atte»  ^  Stunbe  ftar!  unb 
ununterbrod)en  nacf)  einer  9tid)tung  t)in  gerül)rt  unb  angerid)tet. 

36.  Strtdjelbeer'dreme,  auc^  önf  Morien  anjuwenbcn  (Goose- 
berry  Cream).  2  $funb  reife  Stachelbeeren,  1  ^funb  ßuder,  6  gier, 
1  ®la§  SBeiu,  etma§  ßimmetmaffer.  ®ie  Stact)ctbeeren  befreit  man  üon 
Stiel  unb  SSÜitenftelle,  foc^t  fie  in  SBoffer  tüeicb,  läßt  fie  ablaufen  unb 
riit)rt  fie  hmd)  ein  Sieb.  ®ann  fod)t  man  ßuder  unb  SBein,  fügt  bie 
SRarmetabe  unb  etma§  ß^^^t^etmaffer  bin^u  unb  t)erfäf)rt  meiter  nad) 
üor^eriger  SIngabe. 

37.  6rbbcers(5reme  (Strawbeny  Cream).  2  $funb  red)t  reife 
©rbbeeren,  i  ^funb  ßuder,  6  (gitueiß,  1  &ia^  9totmcin.  Sie  (grbbeeren 
merben  üorfi'cbtig  abgefpütt,  §um  51btröpfeln  auf  ein  nid)t  5U  feine-ä  Sieb 
gelegt,  barnai^  bur^gerieben.  ^ann  mirb  ber  SBein  mit  bem  ßnder 
gefod^t,  ba§  (£rbbeermu§  bin^ugefügt,  unter  öfterem  Umrübren  gnm  Soeben 
gebrad)t,  1  ©ßtöffel  Stärfe  burd)gefod)t,  ben  Sopf  t)om  geuer  genommen 
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unb  ber  fteife  @iii)eiBI»i)aum  burdicjemtfrfit.  9ia(i)bem  bie  (Sreme  ange- 
rid)tet,  lüirb  fie  furj  oor  bem  ®ebrau(^  mit  red)t  fcf)önen  ©rbbeeren 
t)er5iert. 

38.  ©rbbecrsßremc  (Strawbeny  Cream).  2  Cuart  nic^t  gu  reife 
(Srbbeereit  werben  gett)afd)en,  öon  ben  (Stielen  befreit,  hamx  serbrücft  unb 
burd)  ein  (Sieb  getrieben,  f  ^funb  Qüdcv  \ä%t  man  foc^en,  bi§  e§  gaben 
,^iet)t,  unb  bann  gibt  man  hüv  ^nrrfigerü^rte  ba,^n,  rü^rt  bie  9)Jaffe  bi§  fie 
b  e  i  n  0 1)  e  tod^t,  unb  fteüt  fie  bei  (Seite.  9iarf)  bem  Slbfüblen  üermifc^t 
mon  biey  mit  einem  ^int  @d)Iagfa^ne  unb  lä^t  bie  Steife  bann  üöllig 
ertatten. 

39.  6itroncn= (Schnee  (Lemoii  Snow).  (Sine  Unje  ©efatine  luirb 
in  1  ^;pint  faltem  SBaffer  ^  Stunbe  lang  eingetueii^t ;  3  Zitronen  merben 
abgefd)ä(t  unb  bann  mirb  ber  Saft  ^eranSgebrürft,  lüoranf  man  ben  Saft 
unb  bie  Sdialen  mit  ^  S^innh  Qndn  unb  ber  eingemeic^ten  ©etatine  auf 
ha§>  geuer  fe^t  unb  bie»  umrührt,  bi§  ^ndex  unb  ©etatine  ganj  anfgelöft 
finb ;  bonn  mirb  bie»  burc^feit)t  unb  ^um  ^Ibfüfiten  bei  (Seite  geftetit.  ®o§ 
SSei^e  öon  3  ©iern  mirb  nun  gu  einem  red^t  fteifen  (Sdiaum  gefc^Iagen 
unb  bann  mit  ber  anberen  SJiaffe  öermifc^t,  morauf  man  ben  fo  bereiteten 
(Sitronen-Sctince  in  eine  ®(alfc()üffel  gibt  unb  ferüiert. 

40.  5tcpfcl=^ubbin9  (Apple  Pudding).  (Sin  Suppenteller  Stepfet» 
mu»,  meldie»  in  einem  irbenen  ©efc^irr  nut  SSein,  Qnän  unb  ßitronen* 
fd)ate  fcf)lanf  gefod^t  unb  burc^  ein  Sieb  gerüf)rt  tuirb,  Saft  öon  2  ßitro=^ 
neu,  eine  Stange  Agar-Agar,  ober  1  Un^e  ©elatine,  ba§  eine  ober  anbere 
narf)  2lbfd)nitt  XI.  9^0. 1  aufgelijft,  4  (gimeiß  unb  Q\idtx  nad)  @ef(^ma(f. 
S)a§  2(epfetmn§  mirb  mit  bem  ©itronenfaft  unb  Quä^v  jum  ^oc^en 
gebrarfit,  bie  bemerkte  5luf[öfung  mit  einem  (S^töffel  5errüt)rter  Störfe 
gut  bur(i)gefocf)t,  t)om  geuer  genommen,  ber  fteife  @imei^fc£)aum  burc^- 
gemifi^t  unb  in  eine  umgefpülte  gorm  gefüllt.  .  gür  8—10  ^^erfonen. 

41.  S^jctjc  öon  Drangen  nnb  9it)abar6cr  (Disli  of  Oranges  and 
Rhubarb,  Pie  Plant).  2  Duart  9if)abarber=Stangen  merben  in  Heine 
(Stücfe  gefd)nitten  unb  mit  2  ^funb  Qndev  für  bie  S)auer  einiger  Stunben 
in  einen  (Steintopf  gelegt.  (Sin  t)albe»  Su|enb  Drangen  merben  abge- 
\<i)ä[t,  bie  getbe  (S(^ale  mirb  bann  mit  SSaffer  bebecft  auf  ba§  ?^euer  gefegt 
unb  gefocEit  bi§  fie  mei^  ift,  morauf  man  fie  bur(i)feit)t  unb  bie  glüffigfeit 
über  ben  dt^ahaxhtx  gie§t.  Sie  Orangen  merben  nun  in  Sßiertet  gefd^nit- 
ten,  entfernt,  in  einer  ^afferole  jnfammen  mit  bem  9tt)abarber  auf  ba^ 
gener  gebrad)t  unb  fo  lange  gefoc^t,  bi§  bie  Orangenftüde  burd^fid^tig 
njerben  nnb  ber  Saft  geleeartig  mirb.  S)arauf  nimmt  man  bie  Drangen- 
ftücfe  üorfi(f)tig  auf,  legt  fie  in  eine  tiefe  Sd)üffet,  gie^t  ben  Saft  um  fie 
i)er  unb  fe^t  ben  ^ubbing  auf  @i§. 

42.  ßremc  öon  .^imker«  unb  So^anniSöccrföft  in  ^Ifftcttcn 
ober  ©löfer  jn  füllen  (Cream  of  Raspberry  and  Currant  Juice). 
©tarf  ^  Quart  ^atb  §imbeer^,  ^alb  ^otjonnigbeerfaft,  12  @ier.  S)er  ^utfet 
rid^tet  fic|  nadb  ber  S3efdf)affent)eit  be§  Safte^».  3"  fnfdiem  Saft  ne^me  man 
i — I  "ißfunb  Qndcx,  ju  eingefoditem  ben  fet)Ienben.    (Saft,  Qndex  unb  Qi- 
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botter  f(^Iägt  man  mit  einem  ©i^aumbefen  bil  üorm  ^ocfien,  nimmt  'l>tn  Zop'f 
rajc^  öom  geuer,  fäf)rt  jn  f^Iagen  fort,  inbem  man  ben  feljr  fteifen  (gdiaum 
öon  8  @iern  burc^mif^t.  SSünf(^t  man  biefe  ßreme,  fe^r  angenel)m  öon 
garbe  unb  (5)ejc^macf,  in  ÖJIäfer  ju  fußen,  fo  fonn  man  jebe^  ®Ia§  auf  ein 
feinet  2;eIIercf)en  fteßen,  ein  paar  bittere  SijJacronen  ober  ein  grofee»  58i§= 
quit  nebft  einem  Xfieelöffel  'i>a^VL  legen  unb  bie  2:eIIer  auf  einem  ^räfentir- 
teüer  ^erumreidien  laffen. 

43.  Sa^nej^aum  (Whipped  Cream).  ®ute  ©a{)ne  öom  üorl)er- 
getienben  Jage  o^ne  Bufa^  öon  SJiiti^,  ein  (gtüd  Jßanitte,  föelctieg  burd}ge= 
jpolten  mirb,  unb  ßndev.  2)ie  SSanitle  lä^t  man  etma  eine  ©tunbe  in  ber 
(5a|ne  auSjiefien,  gibt  Qudev  waä)  @efct)mad  iiin^u  unb  fc^Iägt  fie  im  Heller 
mit  einem  ©dineebefen  in  gleidimä^iger  ©rfineüigteit,  inbem  man  benfelben 
immer  ^in  unb  ^er  bemegt.  2)en  eutftanbenen  @rf)aum  legt  man  ouf  ein 
|)aarfieb,  giefet  bie  abgelaufene  gtüffigfeit  tüieber  jur  <Ba^ne  unb  fe^t  ba§ 
©dalagen  fort,  bi§  atle§  (Scl)aum  gemorben  ift.  SDann  nimmt  mon  bie 
SßoniUe  ^erau§  unb  gibt  bie  gefrf)tagene  @ot)ne  in  einer  3Iffiette  mit  einem 
tieinen  SSadroerf  jur  2;afet,  ober  man  benu^t  fie  wad)  ^itngabe. 

44.  ^immclf^ieifc  (Angel  Food),  ©aurer  9ta|m  n)irb  gefrfilagen 
unb  bann  Quäex  binjuget^an,  ober  man  nimmt  @cf)Iagfa()ne,  füft  fie  narf) 
@ef(^ma(f,  reibt  ^umpernirfet,  tt)ut  if)n  t)in5U  unb  fteÜt  e§  bann  fet)r  !oIt. 
gjJan  öergiert  bie  Steife  mit  (Stücfc^en  @etee  unb  eingemadtiten  SSaünüffen 
ober  anberem  Obft, 

45.  ^immclf^icife  (Angel  Food),  ^n  eine  ®Io§fc^üffeI  legt  man 
eine  Soge  S^afronen,  giefet  5(rraf  barüber,  bann  eine  Sage  i)imbeergelee 
ober  faftige§,  gefod)te§  Dbft  ober  ß^elee,  bann  eine  Sage  (Stärfepubbing 
unb  5u(e^t  eine  Sage  ©d^Iagfafine  mit  SSanittejuder  öerfü^t. 

46.  ßrbbccrcn  mit  Sr^laßföftnc  (Strawberries  with  Whipped 

Cream).  Söon  fcfiönen  reifen  ©artenerbbeeren  merben  nur  bie  befd^mu^ten 
in  einem  S)ur(^f(^(ag  in  frif(^em  SBaffer  abgefault,  bann  entfernt  man  bie 
^etc^blätti^en,  legt  eine  ^(nja^I  (Srbbeeren  auf  Heine  ^r^ftaüteüer,  pubert 
fie  mit  Qüdeic  ein  unb  bebedt  fie  mit  menig  gefügter  (5d^{agfaf)ne.  ^n 
iieifeen  (Sommertagen  ift  bie§  bie  erfrifc^enbfte  (grbbeerfpeife,  meldje  i>a^ 
öoüe  SIroma  ber  iöeeren  pr  ©eltung  fommen  läfjt. 

47.  5lmbrofta  (Ambrosia).  SJJan  fd)ält  eine  üeine  9tnana§,  fdmeibet 
fie  in  ©d^eiben,  teilt  3—4  Slpfelfinen  in  ©tüde  unb  fteHt  beibe  grüd)te 
ftarf  eingepudert  einige  ©tunben  !üf)t.  ®ann  reibt  man  eine  fd^öne  ^ofol= 
nufe,  legt  bie  grüi^te  fc^idjtmeife  in  eine  @la§fd)ate,  beftreut  jebe  @d)id^t 
mit  ß'o!o§nu§  unb  gie^t  öor  bem  5tuftragen  ein  @la§  SOJabeira  über  bie 
©peife. 

48.  ^Imbrofitt  (5lmeri!anif(||)  (Ambrosia).  Wlan  fc^neibet  6  Söana- 
neu  nac^  Entfernung  ber©d)ale  in  bünne  ©ct)eiben,  ebenfo  3  Drangen,  öon 
benen  ©d)ale  unb  ^erne  entfernt  mürben;  ^  iöüdife  geriebene  ^D!o»nu§ 
bätt  man  jum  ©ebraudt)  bereit,  ebenfo  eine  ^offe  ßuder.  9J?an  legt  in  eine 
©d)üffel  juerft  93ananenfdf)eiben,  bann  eine  Sage  Orangenjd^eiben.    SDieS 


SSerfc^iebene  falte,  fü|e  ©peifen.  259 

tüirb  imt  Quätv  uiib  geriebener  50lu»!atnu§  bej'treut.  2)Qrauf  fommen 
tüieber  in  gleii^er  gotge  33ananen,  Orangen,  Qudn  unb  Slofo^nnfe,  bi* 
bie  @(^üffel  gefüüt  ift.  Tlan  lä^t  bie§  eine  ©tunbe  ftefien  unb  feröiert 
entnjeber  mit  ober  o^ne  @a^ne. 

49.  ^imBccrf^aum  in   ©täfer  p   füUcn  (Raspberry  Foain). 

5  @itt)ei^  fi|lägt  man  ^u  fe^r  fteifem  ©d^nee  unb  ini)rf)t  3  (S^Iöffet  §im= 
beergetee  unb  3  ©^löffet  Qndcv  burd). 

50.  ßrbbccrfj^aum  in  ©tcifcr  ju  fütten  (Strawberry  Foam). 

li  Ouart  ber  reifften  Söatberbbeeren,  f  Ouart  bide  fü§e  ©a^ne,  ^  ^funb 
^ucfer  unb  etit)a§  abgeriebene  ßitronenfc^ate  ober  feiner  ßimwet.  SDie 
S3eeren  loerben  mit  ber  <Sat)ne  gerrütirt,  Durd^  ein  ©ieb  gerieben,  mit 
3u(fer  unb  ©ettiür^  ju  (Srfiaum  ge[d)tagen  unb  in  ®täfer  gefüüt. 

51.  (5^remc  öou  gefji^taöcner  Sa^nc  mit  6itt)ei^f(^aum  in  ©täfer 
ju  füUcn  (Whipped  Cream  witli  Froth).  SDian  fd^tage  frif^eg  @imei§ 
mit  3uder  ju  einem  ganj  feften  @d)aum  unb  ne^me  auf  jebe§  ©ilüeil 
1  ©Blöffet  bide  faure  @af)ne,  melcfie  gef)örig  mit  ^ndn  unb  $8ani(Ie,  festere 
mit  ettt)a§  Qnän  xedjt  feingefto^en  ober  mit  abgeriebener  Sitronenfc^ale 
tiermifd^t  morben.  ^ebe^  mirb  einzeln  mit  einem  (3d)aumbefen  re^t 
fct)öumig  gefi^Iagen  unb  miteinanber  üermifd^t. 

52.  ßremc  tion  gcft^Iagener  Sa^nc  (SiKcbnb)  in  ©töfer  s« 
füllen  (Whipped  Cream  (Sillabub).  li  Quart  bide  jüße  (3al)ne,  i  ^funb 
äuder,  tüorauf  3  Zitronen  abgerieben  finb,  nebft  bem  (Saft  berfelben  unb 
3  ®Ia^  gransmein.  2)ie§  alle§  miteinanber  öermifd)t,  n)irb  im  .halten  mit 
einem  ©c^aumbefen  gef(^(agen.  ©obatb  ©d)aum  entftet)t,  tnirb  berfelbe 
abgenommen,  in  fteine  ©läfer  gefußt  unb  fo  fortgefafiren,  bi»  ha^  ©onge 
<S(|aum  gemorben  ift. 

53.  !Rofenf(^önm  (Rose  Foam).  (Xrefflidie  (Simei^oermenbung). 
SJian  löft  i  Unje  ©elatine  in  ^  '^int  SBeifemein  auf,  rüf)rt  fie  mit  ^  ^int 
^'irfc^faft,  ber  @c^a(e  ^  Zitrone,  fottjie  aud)  2  Unjen  3urfer  fo  tauge,  bi^ 
t)ic  SJiaffe  anfängt,  bid(i(^  ju  tüerben,  bann  üermifdit  mon  fie  mit  bem 
<Sd)nee  öon  5  (Simei^  unb  füllt  fie  in  (5)(a§fd)üffetn. 


XIII.     €omp0te$^  iJxm  frifdim  über 

(Compotes  of  Fresk  and  Bried  Friiits.) 


A.    Jiii}'d|ß  J^vüd|iE. 
(Fresh  Fruit.) 

1.    3m  9ingcmeiiien. 

1.  ^affenbe  ®efd)irre  5 um  ^oc^en  be§  Dt)fte§.  ^ebe§ 
Obft,  foiüol)!  c^etrocfnete^  aU  friicf)e§,  niu^  in  glafiertem  @efd)irr  gefod^t 
Jüerben,  in  eifernen  2;öpfeit  erhält  el  einen  f)öd)ft  unangenef)men  ßifen* 
geftf)macf. 

2.  S5oi-rirf)teu  be§  Dbfte^.  @etrodnete§  Dbft  ntu^  gut  gelna* 
fd^en  werben.  Sei  3wetf(f)en  ift  e§  not^iuenbig,  fie  mehrere  Walt  mit 
lüarmem  äBaffer  3tuifd)en  beu  Rauben  ju  reiben  unb  fie  bann  nad)  beni 
Slbfpülen,  mit  taltem  SBaffer  aufgefegt,  etiua  10  SOlinuten  ftar!  ab^ufod^en. 
?Vri[d^e  3'üctfi^en  muffen  üor  bem  l?'orf)en  mit  einem  %uii)e  abgerieben, 
Slepfet  unb  S3irnen  nad)  bem  ©d)ä(en  ge»üafd)ett  unb  bann  abgefault  tüer- 
beu,  oljue  Jt)eld)e§  mau  fein  anftänbige§  Sompot  ert)ält. 

3.  53erfat)ren  beim  Podien.  Qu  frifd)en,  faftigen  grüd^ten, 
aU:  Himbeeren,  Sof)annii§beeren,  ipeibelbeeren,  frifc^en  au§gefteinten 
3tüctfd)en  2C.  mirb  beim  ^od)en  nur  ber  93oben  be«  2;opfe§  na^gemacbt, 
fein  SBaffer  hinzugegeben,  fie  werben  in  if)rem  eigenen  ©afte  rafc^  gefod)t, 
wohingegen  getrodnete§  Dbft  reid)Iid)  mit  Söaffer  bebedt  auf§  geuer 
gebracht  unb  fel)r  langfam  Weid)gefod)t  Werben  mu^. 

4.  Srüf)e.  ®ie  ©rüf)e  barf  Weber  gu  bünn,  nod)  ju  ftarf  einge- 
fo(^t  fein.  $8ei  getrodnetem  Dbft  fann  man,  Wenn  e§  Weid)  geworben, 
eine  fteinere  ober  größere  3JJefferfpi^e  ©tärfe  an  bie  (Sauce  rüt)ren ;  fie 
barf  jebod)  nid)t  fämiger  gemad)t  Werben,  al§  e§  burd)§  ©infoc^en  gefd)et)en 
Würbe. 

5.  j^eineg  5lnrid^ten.  '^aä)  bem  ^oc^en  lege  man  ba§  Dbft 
auf  eine  flad)e  @d}üffel,  gie^e  ben  t)erau§gegoffenen  @aft  jjnr  fod)enben 
S3rü^e,  mad)e  beim  2lnrid)ten  eine  etwa»  gewölbte  eJo^'";  Wobei  ber  Staub 
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t)er  ©c^üffet  frei  bleiben  mu^,  unb  lege  bie  anfef)nlic^)'ten  grücfite  mit  einem 
Söffe!  barüber  I)in,  ha^  ^ineinftedien  mit  einer  &ahd  ift  immer  p  fet)en. 
2)ann  maift  man  bie  oberften  ^^rüdjte  mit  etma§  (Sonce  faftig,  öerteile  bie 
übrige  über  ha§>  Sompote,  njenn  e»  aufgetragen  merben  fott,  njoburi^  e» 
fef)r  an  ©efc^maiJ  unb  ?(nfei)en  geminnt. 

6.  $8  0  r  f  i  d^  t.  3""^  9^^f tt  Sefommen  gebe  man  in  falter  i^'^^J^e^^ 
^eit  ba»  gefoctite  Dbft  niemal»  eisfalt,  fonbern  ftetle  foI(i)e§,  menn  e§  am 
tiort}ergel)enben  2;age  gefodjt  tüurbe,  einige  ©tunben  an  einen  tüarmen 
Ort;  e^  lüirb  baburd)  mand)cr  iDZagenertättung  öorgebeugt  U)erben. 

7.  $8eimtf  d^ung.  ©ompote  für  einen  tägticf)en  Slifd^  etiüa§  ^au§= 
f)ä{teri)c^  einjuriditen,  ober  and),  tnenn  fo(d)e§  mit  reid)Iic^  @auce  gu 
^eblfpeifen  angerichtet  werben  foll,  !ann  man  beim  Stuffe^en  be§  Dbfte§, 
je  nad)  ber  Portion,  1 — 2  fö^Iöffel  boll  ^artoffeI=(Sago  {an  ben  fteinen, 
rauben,  lüei^en  hörnern  jn  erfennen)  binsufügen.  Qn  ©rmangelung  be§ 
S3emerften  mad)e  man  bie  Dbftbrüt)e  mit  guter  ©tärfe  etma»  fämig. 

8.  (£  r  f  a  ^  m  i  1 1  e  I.  ßn  jebem  (Jompote,  tooju  Sitronenfi^ale  ge- 
brouc^t  tüirb,  !ann  biefe  burd)  etlüa§  in  Qndet  eingelegte  Slpfelfinenfc^ale, 
of)ne  ben  ©efc^mad  im  ©eringften  §u  benad)teitigen,  erfe^t  Werben.  2ln=^ 
toeifung  ift  im  3Ibf(^nitt  I.  9Jü.  79  ju  finben. 

2.  (Kompott  Uoii  9tf)abarBcr  (Compote  of  Pie  Plant).  S)iebirfen 
©teugel,  fo  Weit  unb  fo  lange  biefe  meic^  finb,  Wa»  bi§  Stufong  ^uli  ber 
gatt  ift,  werben  §u  ßompoteÄ  gebraud)t.  9JJan  jiefit  üon  ben  (Stengeln 
bie  ^aut  ah,  fc^neibet  fie  in  furje  ©tüdd^en,  tüäfcbt  unb  fe^t  fie  mit  faltem 
Söaffer  auf§  geuer  nnb  tä^t  fie  nid)t  gan^  §um  ^^od)en  fommen,  ober  brübe 
fie  mit  fod)enbem  SBaffer,  taffe  fie  5  SOZinuten  äietjen,  bann  legt  man  fie 
auf  ein  (Sieb  unb  in  ben  fod)enben  Qnder,  ben  man  mit  etwa§  Seifewein 
ober  SBaffer  unb  ein  wenig  ^in^niet,  ouc^  mit  wenig  Sitronenfd)aIe  Wür5en 
fann,  unb  läfet  nun  ben  3if)abarber  rafd)  weid)  toc^en.  Xann  madjt  man 
ha^  (Sompote  mit  etwa»  feingeftofeenem  3*i5iebacf  fämig,  läfet  e§  nod)  ein 
tüenig  focben  nnb  gibt  erfattet  in  S3utter  geröftete  (Semmelfd)eiben  bo^u.  — 
5J)er  Üt^abarber  ^at  einen  etwa§  fäuerli(^en  ©efcbmad  unb  einige  Slet)n(i(^= 
feit  mit  Stacbetbeeren.  (Statt  ®itronenfd)ate  fann  in  Qudex  eingelegte 
^pfelfinenfd)aie  nad)  I.  79  gebraud)t  Werben. 

3.  ßonitjote  öon  ^t^abarbci:   einfacher  ju  bereiten  (Rliubarb 

Compote,  piain).  ä)Zan  ftetle  ben  oorgerii^teten  9tt)abarber  ol)ne  wei=^ 
tere»  mit  beut  ni3tigen  3"cter  anf^  geuer,  laffe  ibn  Weidb  fodben,  madje 
bie  $8rüt)e  mit  etWa§  gerübrter  ^^ornftärfe  ober  feingeftofeenem  3iüiebad 
binbenb  unb  gebe  ba»  Compote  Mt. 

4.  ©om^jotc  \Jon  unreifen  Stachelbeeren  (Compote  of  green 
Gooseberries).  ^ier^u  nimmt  man  bie  @tad)elbeeren,  wenn  fie  bie  i^iälfte 
it)rer  ©rijfee  erreid)t  ^aben,  fc^neibet  Stiele  uub  Sßtüten  baoon  ah  unb 
Wäfc^t  fie  !far.  S)ann  bringt  man  etn)a^  SSaffer  mit  reicblictiem  S^idcx 
nnb  einigen  (Stüden  3^"^"^^'^  jum  ^od)en,  tbut  einen  tfeinen  %c\i  ber 
SSeeren  binein,  nimmt  foId)e,  fobatb  fie  Wei(^  geworben  finb,  mit  bem 
<Sd)aumtöffeI  I)erau§,  Wo  inbefe  grofee  2lufmerffamfeit  bajn  getjört,  'öa  bie 
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93eeren  Ieid)t  sevtod^en,  tf)ut  iüieber  neue  I)inein  iinb  fät)rt  fo  fort.  ®ann 
läfet  man  ben  (Saft  fo  oiel  al§  nötig  cintorf)en  unb  füUt  it)n  über  bog  ©ompote. 
Stuf  fotd)e  SBeife  geforfit,  bleiben  bie  93eeren  ganj  unb  e§  gef)ört  Weniger 
3ucfer  bajn. 

5.  5luf  anbere  3(rt  (An  other  Style).  2)ie  üorgeri(^teten  Stadtiel^ 
beeren  fteUt  man  mit  faltem  SSaffer  ftart  bebedt  auf  fdimadtieS  geuer. 
©obalb  ba§  SBaffer  rec^t  ^ei^  geworben,  giefet  man  fie  auf  ein  (Sieb,  wo-- 
bnr(^  ben  S3eeren  öiel  ©äure  entzogen  lüirb.  S)arnad^  merben  fie  tt)ie 
öorfte^enb  jnbcreitet. 

6.  ©onUJotc  tum  reifen  <Sta(^el6cercn  (Compote  of  ripe  Goose- 
berries).  Siacftbem  man  üon  ben  8ta^elbeeren  Stiel  unb  33Iüte  entfernt 
^at,  fdlütte  man  fie  in  !od)enbe§  SBaffer,  unb  fobatb  fie  nad^  menigen 
3Jiinuten  meic^  gemorben  finb,  auf  einen  ^ur^frf)Iag.  ^arnac^  rü^re  man 
fie  burd^  benfelben,  bringe  ba§  SDiu^  mit  Sndtx,  etma§  geftofeenem  3in^"'ft, 
tüä^renb  man  e§  öfter  burd^rü^rt,  jum  ^od)en  unb  öerbide  e§  naä)  iBe- 
lieben  mit  gefto^enem  S^^iebad  ober  mit  etma§  Bommel)!  unb  bidfer 
fü^er  Sa|ne. 

7.  aBalb^drbkcrett  jum  Gelfert  t>orjurit^tcn  (Wild  Straw- 
berries).  ®ie  förbbeeren  luerben  eine  «Stunbe  üor  bem  Serüieren  mo 
nötig  Iei(I)t  abgefpült,  red^t  reic^Iic^  mit  geftofeenem  3urfer  beftreut, 
etma§  SSaffer  bariiber  gegeben  unb  jugebedt  fiingefteüt.  ®urc^  Uebergiefeen 
üon  SSein  üerlieren  bie  ©rbbeeren  i^r  Stroma. 

8.  ßorn^iotc  ijon  auSgefteiiiten  ^irfj^cn  (Compote  of  stoned 
Cherries).  ©^  tonnen  tiier^u  fomot)!  faure  al^  fü^e  ^irfc^en  genommen 
tperben.  9Jian  entferne  bie  ©tiete  unb  «Steine  burci)  §erau§ftofeen  mit 
einer  ©änfefpnle.  S)ann  serfto^e  man  üer^öltnißmäfeig  4—6  Steine,  forf)e 
fie  i— J  Stunbe  mit  etmag  SBaffer,  ganjem  ^imi^^t  unb  einigen  9ielfen, 
f(^ütte  e§  auf  ein  Sieb,  fe|e  bie  burd^gelaufene  glüffigfeit  mit  äucter  aufö 
geuer  unb  gebe,  iüenn  fie  fod)t,  bie  ^irfdtjen  hinein.  Sinb  e§  ßjTagfirfd^en, 
fo  laffe  man  fie  langfam  i  Stunbe  foc^en,  faure,  einige  äRinuten  met)r 
5iet)en  aU  !orf)en,  mobei  mon  äumeilen  ben  %op^  etmaä  fd^üttelt  unb  bie 
^irfdien  öorfid^tig  umf^mentt.  9^ad^bem  biefelben  meid^  geloorben,  net)me 
man  fie  mit  einem  siaumlöffet  au»  bem  Saft,  taffe  biefen  firupäl)nlid^ 
eintod)en  unb  riii)te  fie  bamit  an.  —  S"  1  ^funb  faurer  ^irfc^en  fann 
man  etma  i  ^funb  ^ncfer,  bei  füfeen  bie  ^älfte  be§  3ucfer§  redjnen.  3u 
einem  ®efe(Ifd)aft§effcn  mirb  auf  4—5  ^erfonen  1  ^^Jfnnb  tirfrfien  I)in= 
reid^enb  fein. 

9.  ßomtiotc  üou  titj^t  fluööcfteinteu  ^irft^cn  (Compote  of  lui- 
stoned  Cherries).  9Jian  entferne  bie  Stiele  ober  fc^neibe  fie  mit  einer 
Sc^eere  jur  §älfte  ab,  !oc^e  einige  2:affen  l^alb  SBaffer  f)alb  Söein  mit 
3uder,  gan5em  3i"""ct  unb  einigen  9ZeIfen.  '^aä)  Söetieben  !ann  man 
anc^  einige  f  irfd)enfteine  ^erftopfen,  bie  ß^erne  in  t)ciBem  SSaffer  mie 
SKanbeln  ab5iet)en  unb  tiin^ugeben.  SBenn  bie§  foc^t,  fo  laffe  man  bie 
^Hrfrf)en  langfam  meid^  focf)en,  auffpringen  bürfen  fie  nici)t,  unb  t»erfat)re 
übrigeng  töie  bemer!t  Jüorben. 
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10.  ^ompoU  ijon  So^anniebccrcn  (Compote  of  Currants).  5)iefc 
irerbeu  mit  einer  ©abel  öon  ben  Stielen  geftreift,  nic^t  getoajc^en,  mit 
reic^Iicf)  geftofeenem  Quäev  lagenmeife  burrf)(treut  unb  ni(f)t  länger  gefodit, 
aU  bi§  bie  $8eeren  meid)  gemorben  finb,  roobei  man  bur(f)  ©ctiütteln  ben 
Saft  über  bie  grücf)te  fcf)tüingt  unb  fie  rafd)  mit  bem  ©d^aumtöffel  i)erau§= 
nimmt.  ®ann  tüirb  ber  ©oft  firupäf)nlicf)  cingefoAt  unb  abgefüllt  über 
haSi  Sompote  gegeben. 

11.  Kompott  Don  ^itttkcrcn  (Raspberry  Compote).  ®ie  |>im:= 
beeren  tüerben  gut  au§gejuc^t,  fd^ted^te  83eeren  unb  etma  öortommenbe 
SSürmer  fetbftrebenb  entfernt  unb  hjie  ^of)anni§beeren  ganj  langfam  unb 
aufmerffam  gefocf)t,  bamit  fie  fe^r  anfetinlic^  §nr  2:Qfet  gebrad)t  luerben 
fönnen. 

12.  ^cibclbccreitsgottUJOte  (Hnckleberry  Sauce),  t^vi^die  Reibet* 
beeren  fod)t  man  mit  Qudcx  unb  3^"^"^^^  in  menig  SSaffer  meid^,  bod^ 
bürfen  fie  nid^t  jerfod^en,  gibt  bann  entmeber  SRai&ftärfc  ober  ß^fiebacfS* 
frumen  jum  $8erbidfen  ber  S3rüt)e  t)incin.  ®ie§  ift  ein§  ber  üorjügli^ften 
(Sompote. 

13.  Q^ompott  Pon  ipctbelbccren  (Slaukcrcn)  (Comi)ote  ofHuckle- 
berries).  SDie  S3eeren  merben,  nadt)bem  fie  au^gefud^t,  gemafc^en  unb  auf 
einem  ^urdEifd^tag  abgelaufen  finb,  mit  nidf)t  su  wenigem  Qndev  unb  etma§ 
3inimet  ge!o(^t,  bod^  nid^t  länger,  bi§  fie  njeid^  gemorben  finb,  meit  fonft 
p  öiet  Saft  entftet)t.  2)ann  legt  man  entmeber  einige  3iöiebäcEe  in  eine 
Slffiette,  richtet  bie  ^eibetbeeren  mit  bem  Saft  barauf  an,  ober  man  nimmt 
bie  ^eibelbeeren  t)erau§  unb  Iä§t  ben  Saft  nodE)  etma§  ein!ocE)en,  ober  man 
fodf)t  bie  ^eibetbeeren  mit  Quäti  unb  ^i^^i^^t  ""^  '^ü^^t  ^^^^  5Inridt)ten 
einen  Söffet  biete  Saline  ober  etma§  aufgetöfte  Stärfe  burdE). 

14.  ^tlMUtX'^ompok  auf  cnölifj^c  Slrt  (The  same,  English 
Style).  5yjacf)bem  bie  ^eibetbeeren  gemafcfien  unb  auf  einem  Sieb  abge- 
laufen finb,  f(J)üttet  man  fie  in  einen  Steintopf,  toorin  noc^  nicf)tl  §ettige§ 
genjefen  ift,  ftreut  gehörig  Qndet  unb  etma§  guten  3i"i"^£t  lagenmeifc 
burdf),  bedEt  fie  mit  ^orjeHan  feft  p  unb  fe^t  ben  Xopf  in  fod)enbe§  Sßaffer, 
melct)e§  forttoät)renb  im  ^oc^en  bleiben  mu§,  bi§  bie  ^eibelbeeren  tt)ei(^ 
finb.  S)ann  toerben  fie  otine  atle§  JSJeitere  angeridE)tet.  —  S)ie  auf  fold^c 
SBeife  gubereiteten  ^eibelbeeren  eriialten  einen  ungleich  feineren  (SJefd^madf. 
^uter  garin  jum  SSerfüfeen  biefe§  ®ompote§  ift  bem  Qudn  fe^r  üor= 
äuäie^en. 

15.  Kompott  öon  ^firftf^cn  (Com^wte  ofPeaches).  ®ie  grüdite 
merben  abgezogen,  burd^gefc^nitten,  bie  Steine  t)erau§genommen,  mit 
3ndfer,  ettt)a§  loeifeem  SBein,  einigen  ber  abgejogenen  ^erne  nur  5—10 
ajiinuten  gefod)t,  bamit  fie  nid^t  gu  meid^  merben.  2)ann  legt  man  fie 
in  eine  5Iffiette,  bie  runbe  Seite  nad)  oben,  fo(i)t  ben  Saft  nod)  ein  menig 
ein  unb  öerfät)rt  nad)  9Zo.  1. 

16.  6ottH»Jtc  tjon  ^Jlelonen  (Compote  of  Melons).  Sft  bie  9[ReIone 
I)art  ober  münfd^t  man  fie  nii^t  rot)  ju  gebraud)en,  fo  fann  man  ein  gute§ 
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©ompote  baüon  bereiten.  «Sie  lüirb  gefc^ält,  in  lange  ©tücfe  gefc^nitten, 
in  SBaffer,  Söein,  Quäcv  nnb  reicf)Iid^  ßitronen[d)eiben  n)eicf)ge!od)t  unb 
mit  betn  fnrj  einge!ocf)ten  ©aft  angeri(f)tet. 

17.  G^om^jotc  Don  23trncn  (Compotes  of  Pears).  Tlan  frf)ält  bie 
Sirnen  rerf)t  runb,  ftirf)t  bie  Sßlume  ^erau§,  fcfineibet  bie  (Stiele  jur  ^älfte 
ab,  rüä'iä)t  unb  fod^t  fie  in  reic^ürfiem  SSaffer  unb  einem  @fa§  9totn)ein, 
3ucEer,  3^mmet  unb  einigen  9JeIfen  ober  S8rüf)e  bon  eingemad)ten  3^^^- 
f^en,  ober  eingefoiiitem  Qo^anni§beerfaft,  tüomögtic^  in  einem  gut  öer= 
ginnten  ober  in  einem  irbenen  ober  gtafierten  ^^o^jfe  (in  erfterem  merben 
fie  frf)öner  rot)  jugebecft  fo  longe,  bi§  fie  gan,^  rot  unb  tüeicf)  gelüorben 
finb.  ©in  tange§  Uodicn  er^öt)t  Stnfet)en  unb  @efd)mad.  2)ann  ri(f)tet 
man  fie  nacf)  9?o,  1  an  unb  gibt  bie  fämig  eingefocfite  (Sauce  burd)  ein 
(3ieb(i)en  barüber, 

18.  Söirncu  mit  ^rciftelöccren  (Pears  with  Cranberries).  (Sie^e 
(Sinmarfien  ber  grücbte  (XVIII) 

19.  iJeiucS  ßom^otc  Don  ^wctfi^cn  ober  ^flanmen  (Compote 
of  Fresli  Prirnes  or  Phims).  Tlan  ^ie^t  ben  3rt)eti(f)en,  narfibem  mon  fie  in 
einem  (Siebct)en  einige  SWinuten  in  !o(f)enbe§  SSoffer  gef)alten,  bie  ^aut  ah. 
;5ft  bie§  gefrf)et)en  unb  finb  bie  Steine  herausgenommen,  fo  fe^e  man  fie, 
o'tine  gtüffigfeit,  mit  gefto^enem  Qndet  unb  ettt)a§  3^ni"^ft  auf§  ^tnex, 
laffe  fie  eine  SSeile  tangfam  fot^en,  borf)  nicbt  ju  lt)ei(i)  merben,  unb  rirf)te 
fie  mit  bem  Safte  on.  %nä)  fann  man  ben  Saft  mit  1 — 2  jlf)eelDffet 
9?um  t)ermifct)en. 

20.  ^om^ote  Don  ro^cn  ^toetfiften  (Compote  of  Fresh  Priines 
a  sort  of  long,  eggshaped  Pliims).  9tecf)t  reife  abgezogene  3^etf^en 
mit  hm  Steinen  1  Stunbe  öor  bem  9Inrid)ten  in  geriebenem  S^iäev  ge- 
tüätjt  unb  in  eine  5tffiette-  gelegt,  gibt  ein  angenef)me§  (Jom^ote. 

21.  3^^^^'^^W''^''^^*'*^  f«^  ^^"  täflltdien  %x]ä^,  aiiä)  jn  WttfjiU 
f^jctfen  ^jaffenb  (Com^wte  of  Fresli  Primes,  in  piain  style).  ®ie  3iüetfrf)en 
merben  gut  abgerieben  unb  auSgefteint,  faÖS  fie  reif  finb,  of)ne  p,ndev,  mit 
ganj  tüenig  SSaffer  unb  ettüa§  3i"^"^^t  ^^i^  gefolgt  unb  mit  bem  Saft 
angerirf)tet. 

22.  3tt)etf^cnmn§  (Jam  of  Fresh  Primes).  S)ie  3tüetfrf)en  merben 
abgerieben,  auSgefteint,  mit  einigen  (g^lijffelu  SBaffer  in  i^rem  eigenen 
Safte  mei^  ge!oc()t,  bur(f)  ein  (Sieb  gerüt)rt,  mit  geriebenem,  in  S3utter 
geröftetem  $8rob,  3^'^^^^  3intmet,  (Jitronen=  ober  2lpfetfinen-Sct)ate  gut 
burcf)ge!od;t  unb  angerichtet. 

23.  Gom^JOte   Don    S^rcifectkcrcn    (,tron§6ccrcn)    (Cranberry 

Sauce).  5JJan  rid)te  \xd)  naq  ber  35orf(^rift,  toie  fie  beim  ©inmac^en  ber 
5rüd)te  gegeben  ift. 

24.  ^reiftelbecrsßonUJOtc  (Cranberry  Sauce),  ^ie  gut  gemofd^e* 
nen  unb  bertefeneu  S8eeren  merben  mit  fef)r  rei(f)Ii(f)em  3uder,  etma§ 
ßitronenf(i)ate  unb  einigen  Studien  3inimet  langfam  eine  hxappc  $8iertet- 
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ftunbe  ge!ocf)t,  auf  einer  (S(i)üfjet  angerii^tet  iinb  gum  (grfatten  f)ingeftellt, 
■nad)bem  man  ben  3intmet  unb  bie  Sitronen[d)ale  tjerauggenommen  f)at. 
Ober  man  lä^t  bie  beeren  mit  etroa^  SSaffer  unb  rei^Iicf)  QnäQX  foc^en, 
t)i§  fie  meic^  finb,  nimmt  fie  mit  bem  ©(^aumlöffet  f)erau§,  lä^t  ben  ©aft 
bidlid)  einfoc^en  unb  gie^t  if)n  bann  über  bie  33eeren. 

25.  ^ronSkcrcn  =  9)hi§  (Cranberry  Sauce).  1  Ouart  ßron§= 
beeren,  2  Waffen  ^ndcv  unb  1  ^int  SBafi'er.  ®ie  Kronsbeeren  tt)erben 
gema)cf)en  unb  mit  bem  Sßaffer  in  einem  bebecften  Ko(^to|)fe  au'i  ba»  geuer 
gefegt.  Wlan  läBt  fie  gelinbe  to_rf)en,  bi§  iebe  ^^eere  offen  geplo^t  ift;  bann 
nimmt  man  ben  ©ecfel  bei  jtopfel  ah,  gibt  "i^^n  Qüdtx  tyn^n  unb  lä^t  ha^ 
©anje  30  StRinuten  unbebecft  foct)en.  ®ie  S?ron§beeren  muffen  üon  ber 
3eit  an,  mo  fie  auf  ba§  geuer  gefegt  merben,  nic^t  angerüt)rt  merben. 
^ie§  ift  eine  suüertäffige  9(nmeifung,  bie  KroUiobeeren  anwerft  \voi)U 
frf)medenb  ^ujubereiten.    (Sef)r  gut  mit  ^uter  unb  SBilbpret. 

26.  Kronsbeeren  mit  Steffeln  (Cranberries  mth  Apples). 
Stuf  1  Ouart  ^^eeren  muß  man  eine  große  Saffe  S^idev  rei^nen;  t)at  man 
meinfaure  Stepfei,  fo  ift  e§  fparfam,  bie  Kronsbeeren  auf  folgenbe  Strt  ju 
lochen.  9}Jan  ioii)t  fie  mit  bem  ^ndcv  eben  meid),  \d)ütttt  fie  in  ein  ©ieb, 
bringt  ben  (Saft  mit  ben  gefcf)älten  unb  in  liierte!  gefd^nittenen  Stepfein 
lüieber  aufS  geuer,  lä^t  biefelben  njeic^  fo(f)en,  rü^rt  fie  burc^  ein  @ieb, 
fügt  bie  33eeren  {jinju,  lä^t  hav  ©anje  norf)  einmal  ldd)t  auffod^en  unb 
gibt  nad)  belieben  mei)r  Qudcv  baju. 

27.  (Kompott   tjon   ^Brombeeren   (Stevved  Blackberries).    ^ie 

großen  Seeren  werben  auSgefuc^t,  bie  fleinen  burcfigepre^t,  beren  @aft, 
j^uder,  einige  ^J^elfen,  ©tücfc^en  ^ii^nt^t  unb  ©itronenfd^eiben,  au§  tueld)en 
bie  Kerne  entfernt  finb,  jum  KocI)en  gebrad^t,  bie  SSeeren  ^inju  gegeben, 
langfam  einige  3J?inuten  ge!od)t,  bann  herausgenommen  unb,  nad)bem  ber 
^aft  ettüaS  eingefocf)!,  barüber  gefüHt.  —  StiS  ©ompote  §u  9JJeI)Ifpeifen, 
hjobei  für  eine  reid^Iii^e  Sauce  geforgt  merben  mu^,  faun  man  biefelbe 
mit  einem  3"ffl|  ^on  SSaffer  unb  etmaS  Kornftärfe  üerlängern. 

28.  ^ctncä  ßompote  öon  ö^njen  ^e^jfcln  (Fine  Apple  Comiwte). 

<S5ute  mürbe  2;afeläpfel  mittlerer  ®rö|e  ttjerben  rerf)t  runb  unb  glatt  ge- 
frf)ält,  bie  Kernge^äufe  I)erauSgebo^rt,  ber  Sänge  nac^  mit  feinen  ©in* 
f(^nitten  t>erfet)en  unb  gut  abgefpült.  ®ann  laffe  man  in  einem  irbenen 
<Sefrf)irr  reirf)Ii(^  SBein,  ftarf  mit  ^ucter  öerfü^t,  einige  StücEe  gan,^en 
i^immet  unb  ßitronenfciiale  focf)en,  ein  S^'iat  üon  (grbbeerfaft  mac^t  baS 
ßompote  befonbcrS  angenet)m,  lege  fo  Diel  Stepfei,  alS  neben  einanber 
liegen  fönnen,  I)inetn  unb  laffe  fie  auf  mäßigem  geuer  jugebedt  einige 
^Jiinuten  todjen.  ®aun  lege  man  fie  mit  einem  ©felöffel  auf  bie  anbere 
<2eite  —  baS  §ineinfterf)en  mit  einer  @abel  mad)t  fie  unanfelinlid),  — 
begieße  fie,  falls  fie  nid)t  ööllig  bebecft  finb,  I)äufig  mit  bem  3Bein,  ne^me 
nacb  unb  nad)  bie  meic^  gelüorbenen  Stepfei  i^erauS,  lege  fie  auf  eine  flaclie 
(5rf)üffel,  t^ue  trieber  anbere  beim  ^injutbun  üon  Söein  unb  i^ucfcr  hinein, 
gie^e  bie  glüffigfeit  öon  ber  (Sd^üffel  jum  fo(ä)enben  Saft  unb  laffe  il)n, 
na(f)bem  Die  Stepfei  tjerauSgenommen,  redit  fämig  einfod^en.    Unterbefe 
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ricf)te  man  ba§  ©ompote  imc^  9Jo.  1  jierüd)  an,  gebe  bie  ^älfte  be§  <Safte§ 
burd)  ein  ©iebc^eu  gleic^mäfein  bovüber,  bcyglcii^en  bie  anbere  ^älfte  erft 
furj  tior  bem  &cbxanä).  ^ft  ba§  ge[d^e^en,  jo  lege  man  auf  jebe  Oeffnung 
eine  eingemad)te  Hagebutte  ober  etJt)a§  Stprüofen^^SJiarmelabe,  ober  @elee 
üon  Slepfeln,  ^ofiannisbeeren  ober  l?'ir|'rf)äpfel. 

29.  öalk  5lc^fel  mit  Zitronen jaft  (Apples  ciit  in  Halves  with 
Lemonjiiice).  aJion  mac^e  SBaffer  mit  ©itronenfaft  rec^t  fäuerli(^,  füge 
reid^li^  3urfer,  anä)  ettüa§  ßitronen^  ober  3(pfelfinenfc|ale  nnb  gonjen 
3immet  !)in§u  unb  toc^e  bie  Steifet  barin  loetc^. 

30.  ®cba(fciic§  3lc|)fclcompotc  mit  3)lanbelöufe  (Baked  Apple 
Sauce  with  Almond  Icing).  @»  loirb  ein  fein  gubereitete^  birfeS  5XepfeI= 
mu§  gefod^t,  ju  einer  ©ompotiöre  2  gu  ©i^aum  gefd^Iagene  ©imeife  f)ei| 
burd£)gerüt)rt  unb  foId)e§  glatt  ongerid^tet.  5Dann  n)irb  eine  ^anböott 
geriebene  ÜJfanbeln  mit  3urfer,  3immct,  etn)a§  ditronenfaft  unb  bem 
©d^aum  t)on  2 — 3  (Siern  öermifd^t,  ba§  ßompote  bamit  beftrid^en,  gelb 
gebaden  unb,  n)enn'§  beliebt,  falt  mit  @elee  üergiert. 

31.  ?lc))fclmug  (Apple  Sauce),  ^e  feiner  bie  5(epfel,  befto  beffer 
ba§  ßompote.  Wlan  f^äle  unb  frfineibe  fie  in  4  Xeile,  madEie  "ba^i  ^ern- 
ge^äufe  Jorgfältig  ^erou§,  ft)afd)e  fie  fauber  unb  laffe  fie  mit  SBein  ober 
SSein  mit  SSaffer  öerfe^t,  S^<^^t^>  QclW^  3iwi^et  unb  ßitronenfdiate  auf 
nirf)t  ftarfem  gener,  of)ne  §u  rüiiren,  oöllig  jerfoc^en.  2)ann  net)me  man 
ba§  ©emür^  ^erau§  unb  rüf)re  ba§  2tepfelmu§  möglicfift  fein.  90^öd)te 
man  oorjie^en,  baffelbe  burrf)  ein  ©ieb  ju  rüfjren,  fo  mufe  foIc^e§  nid)t  nur 
!^D(^ft  fauber,  fonbern  t)ori)er  gut  gefdieuert  fein,  inbem  ba§  Kompote  fonft 
eine  unangenet)me  garbe  erhält.  9!Jian  ftreid^e  ba§  'SRu§>  beim  2{nrid)ten 
red)t  glatt  unb  tterjiere  nac^  bem  ^altmerben  bie  ©ompotiere  mit  grucf)t= 
©elee,  ober  mad)e  eine  SSerjierung  barauf  öon  feinem  3iinmet.  ^ierju 
tunfe  man  ein  runbe§,  na§gemad)te§  ©emürsreibciicn  ober  einen  f^ingerfiut 
in  3immet,  brüde  am  9tanbe  ber  @rf)üffet  einen  £rei§  in§  51epelmu»  unb 
fat)re  fo  fort,  inbem  bie  Greife  ineinanbergreifenb  eine  ^'ette  bilben.  i^n 
ber  9JJitte  macEie  man  eine  öf)nlic^e  SSersierung,  ober  menbe  baju  feftere 
^imbeer-  ober  fd^toarje  ^ofiannisbeer^^öelee,  in  feine  Scfieiben  gefdinittene 
SJJanbeln  unb  bgl.  an. 

32.  2lc^)fclmu§  auf  anbcrc  9trt  (Apple  Sauce,  an  other  Style). 
SQgäre  man  ni(^t  gut  mit  Stepfein  t)erfef)en  unb  mödite  bod)  gern  bei  einem 
tägüdben  %i\6)  eine  gro^e  ©puffet  5tepfelmu§  bringen,  fo  fod)e  man  foId)e 
mit  Sßaffer,  3"cfer  unb  etn)a§  ÖJemürj  §u  bünnem  äRu»,  gebe  je  nad^  ber 
Ouantität  i— 1  (S§Iöffet  bott  ©tär!e  mit  etlDa§  SBaffer  gerrübrt  l^inju  unb 
laffe  e§  unter  ftetem  Sfjü^ren  5  9J?inuten  !od)en.  SSor  bem  2lbnet)men  öom 
^euer  fann  man  aud)  no(^  ein  ju  fteifem  ©c^aum  gefd)Iagene§  ©imeife 
burd)rü^ren  unb  bann  etma^  3"cfc>^  ""^  3i'i^tttet  barüber  ftreuen. 

33.  5lc^felfalat,  ein  feincä  ^mipok  tum  ro^cn  5lc<ifcln  unb 
Sl^jfclfincn.  (Apple  Salad).  ®ute  abgefc^älte  feinfd^medcnbe  2lepfel,  morau§ 
ba^  ^ernget)äufe  entfernt,  auc^  Slpfelfinen,  Joeli^e  jeboc^  nid)t  bitter  fein 
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bürfen,  töerben  beim  Söegne^men  ber  ^ecne  mit  einem  9)Jeffer  in  ganj 
feine  (S(f)ei6en  gefd)nitten  nnb  abtt)ed)feüib  lagenmeije  mit  feingefto^enem 
3uder  unb  etn?a§  SSein  in  eine  @(fiaie  gelegt.  S)er  SBein  bient  bajn,  ba§ 
©ompote  5U  burd}5ief)en,  e§  borf  aber  feine  93rü^e  ent[te{)en  unb  mu&  bie 
le^te  i^age  5(pfelfinen  unb  Qndcr  fein,  ^n^o  ©ompote  lüirb  einige  ©tun* 
\)cn  üor  bem  (Slebrauc^  gemad)t  unb  ju  feinem  58raten  gegeben. 

34.  @üfec  5le<)fct  üU  foi^en  (To  cook  Sweet  Apples),  ^an  fe^e 
bie  Slepfel,  nac^bem  fie  gefcfiält,  in  4  2;eile  gefc^nitten  unb  abgefpült  finb, 
mit  S23affer,  2tni§famen,  einem  ©tücEdien  SSutter  unb  nQ(i)S5er^äitni§^— 1 
^affe  ©ffig  auf§  geuer  unb  laffe  fie  lüeicf)  !od^en.  ®er  @ffig  beförbert  ein 
fd^nellere§  SBeic^merben  unb  benimmt  \>en  5(epfeln  ba§  SBei(^tic^e. 

35.  ©üfec  Sicpfcl  rot  311  foc^cn  (How  tx)  boil  Sweet  Apples 
Red).  Wllan  ne^me  §u  2  Gleiten  gefc^älter  unb  I)alb  burd)geftf)nittener 
5tepfet  1  ^eit  Qu§gefud^te  unb  geioafd^ene  Preiselbeeren,  !o(f)e  ju  1^ 
Ouart  Söeeren  5—6  Unjen  Qudn  mit  2  Raffen  SBaffer,  ft^ütte  bie 
SBeeren  l^inein  unb  neunte  fie,  nadibem  fie  meic^  geworben,  mit  einem 
©^aumlöffel  an§>  bem  Saft.  Qu  biefem  ©afte  gebe  man  4—6  Sfielfen, 
einige  ©tücfe  gangen  ^inimet  unb  !od)e  bie  Slepfet  barin  langfam  unb  feft 
jugebecft  lüeid^.  3Köd^te  83rüt)e  fehlen,  ba  fü^e  3lepfet  eine§  üiet  längeren 
^ocf)en§  bebürfen,  fo  gie|e  man  ettt)a§  SSaffer  l^inju.  S)ie  Siepfet  merbeit 
nad^t)er  mit  bem  bidflid&en  @aft  unb  ben  Preiselbeeren  burd^gerü^rt  unb 
ongeri(^tet. 

36.  Kompott  \>on  Quitten  (Compotes  of  Quinces).  ^iefelben 
merben  bünn  gefi^äü,  mitten  burd)gefcf)nitten,  ba§  ^erngel)äufe  ^erau§= 
gemad^t  unb  fot(^e§  mit  ben  Ouitten  in  SSaffer  mit  QndeTC  unb  etma§  gan* 
§em  3immet  meidEigefocfit.  SDonn  gibt  man  ein  @Ia§  SSein  baju,  richtet 
bie  Duitten  an,  lä^t  nötigenfalls  htn  (Saft  nod^  etma§  einfoi^en  unb  giefet 
i^n  burii)  ein  @ieb  barüber.  —  ®a§  ®et)äufe  mad)t  ttn  Saft  fd^netter 
bidli(^  unb  bie  ^erne  geben  eine  fd^öne  gärbung. 


(Dried  Fruit.) 

37.  ^ctncg  Kompott  uon  ^tuctftöen  ober  ^-|5f(aumcn  (Fine  Com- 
poteof  Prunes).  ^ierju  geboren  gute  3*üetf(^en,  ganj  frei  öon  9tauc^= 
gefdbmodf.  Sie  merben,  mie  ba»  immer  gefcbef)en  mu^,  mit  fiei^em 
SSaffer  §mifd^en  ben  :^änben  gerieben,  gemafd^en,  mit  fattem  SBaffer 
rafd^  jum  ^od^en  gebrad^t  unb  abgegoffen.  ^\t  ba§  gefdE)e^en,  fo 
merben  fie  2  bi§  3  Xage  t}or  bem  ©ebraudb  in  einem  gtafierten  ©efd^irr 
mit  meinem  SBein  bebedft  unb  mit  bem  nötigen  S^'^^^r  einigen  (3tüdE= 
df)en  3ii"»^et  unb  ©itronenfcbale  feft  öerfdf)toffen,  langfam  jum  ^od)en 
gebra(^t,  bann  ot)ne  meitere§  ^odtien  bi§  gum  befttmmten  Zaqt  tiingefteUt 
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itnb  angerichtet;  jeboc^  inüffen  fie  in  biejer  ^nt  oftmat§  umgefrf)ütteU 
lüerben.  Sllfo  zubereitet  finb  bie  3tt'etjtf)en  an  an9enet)mem  ©efctimacE 
ben  eingemacf)ten  öoQfominen  gteic^. 

38.  5luf  anbcrc  5lrt  (An  other  Style).  Tlan  je|ie  bie  ^metfcfien, 
lüie  im  Sßort)erge^enben  üorgeric^tet,  St6enb§  mit  reirf)tirf)em  SSaffer  in 
einem  (Steinto^jfe  gugebecft  in  einen  noci)  I)ei^en  S3ratofen,  luorin  fie  böHig 
auSquiüen  unb  hjeict)  n)erben.  ^2(nbern  2;ag§  net)me  man  fie  au§  ber 
S8rüt)e,  lege  fie  in  eine  Stffiette,  foc^e  meinen  SBein,  3uc!er,  ©itronenfc^ale 
unb  einige  ©tücfd^en  3ii"niet,  füge  etlra?  ^o^anni§beerfaft  tiinju  unb 
füöe  bie  (Sauce  !oct)enb  über  bie  3^etfc^en. 

39.  ^loetft^etts  ober   ^ftauweitsßottUJotc  (Compote  of  Pnines 

or  Pliims).  %a\i^  bie  i^^etfi^en  einen  räucherigen  ©efcEimad  t)a6en,  fo 
loffe  man  fie  nod^  bem  2Bafd)en  mit  faüem  3Saffer  in  einem  offenen  (Sie- 
frf)irr  langfam  jum  ^oc^en  !ommen,  gie^e  fie  ab  unb  miebert)Dle  ta§, 
Stbfoc^en  noct)  einmal,  moburd)  fie  gum  STeil  öon  it)rem  unangenet)men 
©efdimad  befreit  merben.  ^m  übrigen  beraubte  man  fie  mie  in  9Jo.  1, 
fe^e  fie  in  einem  irbenen  ©efc^irr,  reii^Iid)  mit  SBoffer  beberft,  mit  ^ndn 
unb  einem.  @tüdd)en  3'n'i^ct  auf§  geuer,  laffe  fie,  feft  §ugebecft,  §um 
^'o(f)en  fommen  unb  langfam  meicf)  merben,  mobei  man  auf  2  bi§  2^ 
©tunben  rechnen  !ann.  ®ur(^  rafdieS  Slocfien  quillen  bie  3^uetf(^en  nid)t 
au§  unb  ert)alten  feinen  angenehmen  ©efc^mad. 

40.  ^iuetfii^ens  ober  5|JfIaumcnmu§  (Jam  or  Sauce  of  Prunes). 

(SJute  3wetfd)en  föerben  nadj  bem  9l6brüt)en  in  einem  irbenen  ®efct)irr  mit 
^alb  Sßaffer  ^atb  SBein  meid)gefocf)t  unb  bur^  ein  ©ieb  gerül)rt.  ®ann 
tüirb  ba§  Wn§>  mit  geriebenem  unb  in  Butter  geröftetem  Sörob,  S^'^^^t 
fleingefc^nittener  ©itronenfc^ale  unb  3ii^ttiet  nod)  ein  menig  gefoc^t  unb 
in  einer  ßompotiere  angerid^tet. 

41.  ©etrotfnctc  ^irjt^cn  (Dried  Cherries).  S)iefe  tüerben  ^ei§ 
abgemafc^en,  mit  SSaffer,  S^dn  unb  ganjem  3immet  in  rei^lic^er  S3rüt)e 
tt)ie  3*öetf(f)en  langfam  meic^geforfit,  bie  S3rüf)e  etmaS  eingefocfit  unb 
ongerirf)tet. 

42.  ©ctrorfncte  faurc  5lct)fcl  (Dried  Apples).  @ie  merben  einige* 
mal  mit  foltem  SBaffer,  inbem  man  fie  mit  ben  ^änben  reibt,  gcmafcfien, 
in  einem  glafierten  ©efdiirr  mit  SBein  unb  SBoffer  ober  nur  mit  Gaffer 
ganj  reid^ti(^  bebedt,  auf§  geuer  gefe|t,  mit  etma§  p^udtr,  3ii"ittet,  and), 
menn  man  fie  gerabe  t)at,  mit  etma§  in  3iider  eingelegter  2lpfelfinenfd^ale 
(fiel)e  I.  9^0.  79)  langfam  mei(i)gefoct)t.  ^ft  bie§  gefcE)ef)en,  fo  nimmt  man 
fie  an^  ber  33rü^e,  lä^t  foId)e,  tücnn  fie  bünn  ift,  nod^  fo  lange  nadifod^en, 
bi§  fie  fämig  gemorben,  ober  gibt  eine  ^leinigfeit  aufgetöfte  ©tärfe  öinj;u 
unb  gicfet  bie  S3rüt)e  burrf)  ein  ©iebc^en  über  ba§  jierliä)  angerichtete  Dbft. 

43.  ©ctrotfncte  ^firfi^c,  kirnen  unb  5(^rifofctt  (Dried  Pears, 
Peaclies  and  Apricots)  luie  fie  je^t  in  fo  au^ge^eidmeter  93ef(^affen^eit  üon 
(s;aIifornien  fommen,  merben  h)ie  getrodnete  'j'tepfel  gubereitet. 


XIV.    S  a  l  a  1 1. 

(Salads.) 


1.    3m  5mgcmcinen. 

1.  ^  0  r  r  i  rf)  t  u  n  g.  5tIIe  grüueti  @a(ate  muffen  fc^on  ber  <Sd)nec!eit 
tüegeii  red}t  forgfältig  nac^gefeljeu  luerbeu,  tiierbei  ift  jebe»  fcf)Ied)te  93(ntt 
511  entfernen;  jeboc^  ift  e5  irrig,  Qn§-  ben  iötättern  gef(|loffcner,  üV]0  gelb 
getDorbener  ^'öp[e  bie  iölattftiele  abjnftreifen,  tuoburc^  bem  ©alat  bo» 
^efte  entzogen  lüirb.  ^Jad^bem  bie  äußeren  Sölättec  be§  ^opfe^  entfernt 
finb,  teile  man  bie  närf)ftfotgenben  in  etJüa  3  'Jeile  unb  fcEineibe  ba§  ge- 
fd)Ioffene  ^nmenbige  in  !(eine  ©tücEc.  33ei  fc^led)tent  (Saint  aber  ift  e§ 
nötig,  bie  Blätter  abgiiftreifen,  ba  um  fDld)em  bie  Söfattftiele  gätje  finb. 
S3ei  ^orn-  ober  getbfalat  ift  ^u  bemerJen,  bn^  berfelbe  babnrd)  biet  milber 
mirb,  menn  man  i()n  1 — .3  Stage  ttor  bem  (^ebraud)  in  "bm  ßeHer  legt. 
9Jiand)e  luollen  beljaupten,  ha^  and)  ber  Stopffalat  geminnc,  luenn  er 
2  (gtnnben  üortjer  au§  bem  ©arten  gef)oIt  unb  in  bcn  Heller  gebrad}t  Juirb. 

2.  SSafd)en  unb  V(u§f c^luenfen.  ®ie  (Satate  bürfen,  mit 
2lu§nai)me  mit  geaiorbener  Solatc,  nid)t  in§  SSaffer  gelegt  luerben.  Waii 
fpüle  fie  furj  öor  bem  Stnriditen  in  einem  (gimer  ober  liefen  %op\t  in 
reii^tici^  !aüem  SSaffer,  bamit  ber  etmo  "oavan  befinblidje  (ganb  3u"S3oben 
fin!e,  inbem  man  fie  ganj  lofe  mit  faubercr  §anb  ein  lüertig  in  bie  §öl)e 
§iel)t  unb  bann  loieber  unter  SSaffcr  bringt.  2)a§  SSafdjen  auf  fotd)e 
Söcife  muß  fo  oft  gefd)c()en,  bi^  "Da^  SSaffrr  !tar  bleibt,  bod)  rafdj  au§ge- 
füj^rt  merben.  S^opffalat  braudjt  inbefs  nur  lüenig  gefpült  gu  luerben. 
5ßie(e  finb  fogar  ber  SDZeinung,  ba^  er  gar  uidjt  in§  SSaffcr  muffe,  um 
rcd^t  milbe  gu  bleiben,  ^ann  mirb  ber  ©alat  auf  einen  S)nrd)fd)Iag  ge= 
legt,  um  ba§  SBoffcr  fo  üiel  luie  möglich  f)erauy3ubringen.  ®a§  "5üh3== 
brüdcn  be§  @alate§  mit  ber  §anb  ift  nic^t  allein  unappetitlid),  fonbern  e5 
mirb  berfelbe  and)  baburd)  gequetfd)t,  tüa§  uamenttid)  bei  gntem  ^'opf- 
falat  gar  Ieid)t  gefd)ie{)t  unb  moburd)  bemfetben  5(nfef)en  unb  ^rifdie  ent- 
jogen  loirb. 

3.  ©alatfräuter.  Siefe  geben  bem  (Salat  eine  fe^r  angenehme 
äBürje,  befonberl  ©ragon,  junge  ^i'^i^^^'^ipifeen  unb  ^fefferfrant  ober 
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breitblätterige  ^re[fe.  ^n  3^'*^"'  ^o  bie  jungen  3löic^f^fpifeen  feblen, 
finb  feingefd)uittene  3^0 if ^etn  3«  manchen  ©atoten  nnentbetirlidi;  ba  jebod^ 
ber  3'üiebelgefrf)marf  öon  Stielen  gefd^eut  njirb,  ^o  gebe  man  bei  einem 
ÖJefeüfc^af treffen  ju  fold^em  ©alat,  lüoäu  fie  paffen,  einige  feinmürfelige 
i^rt)iebetn  mit  etn)o§  ßffig  üerfel)en  baju  —  fie  erf)alten  burc^  ben  ©ffig 
eine  frf)öne  gärbung. 

4.  9t  ü  ^  r  e  n  b  e  r  @  a  u  c  e.  ©alj  löenbe  man  bei  allen  grünen 
(Salaten  i}öct)ft  fparfam  an,  fie  fijnnen  Ieid)t  tjerfaljen  hJerben.  @ute§ 
^roöenceöl  gibt  bem  ©alat  ben  feinften  ®efrf)marf,  inbefe  ift  auc^  frifd)e§ 
3iJioi)nöl  fet)r  gut.  SBie  man  ba§  Del  frif(i)  ert)ält,  ift  bereiti  angegeben. 
3u  einer  ©atatfauce,  moju  ^artge!o(i)te  (Sier  angetücnbet  lüerben,  reibe 
man  gnerft  bie  ®otter  mög(id)ft  fein,  rüf)re  etwa»  @ffig  unb  bann  erft  ba§ 
Oel  nad)  unb  nad^  flin^n,  meit  bie  Sauce,  ouf  fotrfie  SBeife  gerü{)rt,  firf) 
leii^ter  üerbinbet,  unb  öermifrf)e  fie  bann  unter  ftetem  3ftüf)ren  mit  ben 
übrigen  STeilen. 

(£in  njirflicf)  ju  empfet)Icnbel  (grfa^mittet  ber  @ibotter  jur  ©otatfauce 
für  ^opffalat,  römifc^en  S3inbfatat,  (Snbiüien=  unb  gelbfalot,  beftet)t  in 
ein  bi§  gmei  gefd)älten,  tt)eid^gefoc^ten  Sl^artoffeln,  roeirfie  ganj  feingerieben 
tüerben,  foba|  feine  feften  Xeile  fic^  finben.  ifflan  rüf)rt  fie  mit  @ffig,  Wi\d), 
58aumöl,  (Salä  nebft  beliebigen  ©alatfräutern  jn  einer  gebunbenen  Sauce. 

^n  mannen  ©egenben  tt)irb  bem  grünen  Satat  eine  S3eimifc^ung  öon 
3ucEer  gegeben;  ba,  mo  man  biefen  in  ben  nö^ftfolgenben  Sfiejebten  öer= 
miffcn  möd^te,  fann  berfetbe  leicht  fiinjugefügt  unb  in  ©rmangetung  ber 
bei  mand)en  Sataten  bemerften  Sat)ne  ein  ftärferer  3wfa^  öon  Del 
gemacht  h)erben. 

5.  SS  0  r  f  i  d)  t  i  g  e  !§  9}H  f  d)  e  n.  SOtan  öermifcf)e  bie  grünen  Salate 
erft  furj  öor  bem  ©ebranc^  mit  ber  Sauce,  toeil  fie  iiüxd)  längere^  Stehen 
^ufammenfaHen,  jö^e  toerben  unb  alle§  5Infe^en  öerlicren.  ®amit 
ber  (Salat  milber  merbe,  menge  man  if)n  erft  teilet  mit  bem  beftimmten 
Det,  bann  be^utfom  mit  ber  Sauce.  3"  "^^^  S^^^*^  Q^fc^e^e  "öai  aJiengen 
mit  jmei  (Säbeln  Ieid)t,  üorfic^tig  unb  mögtid)ft  fi^nell,  unb  üermeibc  man, 
mie  e§  mitunter  aii^  Unfunbe  gefd)ie^t,  fomot)!  barauf  ju  fto^en  aU  ben^ 
fetben  jn  rubren,  loeil  fonft  ber  Salat  tüie  2Jiu§  erfd^eint.  5teifc^=/  S'f^^ 
unb  |)äring§falate  hjerben  t)ingegen  lüobtfc^merfenber,  menn  fie  mehrere 
(Stunben  bor  bem  ©ebraucfie,  beffer  uo^  Xage§  üor^er  get)örig  gemifrf)t 
njerben. 

2.  ^ü^ncrsSöIot  (Chicken  Salad).  SD'ian  nimmt  ein  §ubn  unb 
lä^t  e§  lochen.  SBenn  e§  abgefd^äumt,  tbut  man  eine  ^^i^^el,  ein  2or= 
beerblatt,  engtif(f)e§  ©etüürj  unb  '*]Sfefferförner  {)inein  unb  Iä§t  e§  meid^ 
torfien.  Sann  entfernt  man  bie  §aut  üon  bem  ^uiin  unb  ^acft  ba§  gleifd^. 
3)arauf  fd)neibet  man  5lüei  Stangen  engtifd^e  (Sellerie  baju.  Tlan  focf)t 
brei  ©ier  ganj  t)art;  ba^  SSei^e  f)acEt  man,  bQ§  ©elbe  öerrüf)rt  man  ganj 
fein,  rü^r't  brei  bi§  öier  (Sfelöffet  Salotöl  ^inein  unb  gte^t  bann  ©ffig 
'öa^ii,  eth)a§  gefto^enen  ^feffer  unb  bier  bi§  fünf  e^töffet  "Salad  dressing", 
bann  etmaS  öon  ber  §üt)nerbrübe,  bie  man  bur^gibt,  mengt  alle§  gut 
biircbeinanber.  ^n  (Ermangelung  tjon  euglifc^em  (Sellerie  fann  man  aud^ 
meinen  ^oifi.  nehmen. 
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3.  ^rut^tt^nftttat  (Turkey  Salad).  5Bün[cf)t  man  bei  einer  großen 
©ejeüfc^aft  einen  ganjen  2;rutf)a^n  aU  ©atat  ju  geben,  fo  ri(^te  man  fid^ 
gan^  nacf)  t)or^erget)enber  SJorfd^rift  unb  garniere  bie  fternförntig  onge- 
ri(f)teten  g^elber  mit  ^rebSfi^ttJänjen  ober  ©arneelen  (Shrimps). 

Um  ©alat  üon  übriggebliebenem  2;rutf)af)nbraten  p  beretten,  fi^neibe 
man  ba§  ^teifct)  in  fleine  ©(Reiben.  Unterbe§  merben  mel)rere  @ellerie= 
fnotten  gar  geifocfit,  freujmeiö  unb  bann  jmei-  bi§  breimat  geteilt,  ®em> 
iiärf)[t  mirb  gute  (Sommermurft  in  t)albe  (Scheiben  gefd^nitten,  bie  @alat= 
fauce  tüie  im  3Sort)erget)enben  gerührt  unb  gleif^,  ©eQerie,  (Sommerrtjurft 
unb  in  Scheiben  gef(f)nittene  ©ffiggnrfen  üorfirf)tig  bamit  gemengt  unb 
pbfc^  angerichtet.  SDann  fd^neibe  man  eingemad)te  Siotebeete  in  Streifen, 
lege  baöon  einen  ^ranj  um  ben  (Salat,  fc^neibe  nid^t  gar  ju  ^artgefoc^te 
rec^t  frifdje  (gier  mit  einem  fdEiarfen  äReffer  ber  Sänge  nad^  gleichmäßig  in 
8  Xeile  unb  üerjiere  bamit  ben  J^ranj,  inbem  man  biefe  in  fdfiräger  9iid§s 
lung,  bie  runbe  Seite  nad\  oben,  aii^  benfetben  legt. 

4.  ipe^tfttlat  (Salad  of  Pickerei),  ^ec^te  üon  mittlerer  Öiröße 
iüerben  au^gemeibet,  rein  gemafc^en  (nic^t  geujöffert,  meit  ber  gijc^  mie 
ba§  'i^ki\<i)  bur(^  SBäffern  an  @efdf)macf  öerliert),  ungefc^up^jt  mit  rei(i)Iic^ 
3tüiebeln  in  foi^enbem  Sali^iüafter  meic^  ge^oi^t,  öom  geuer  genommen 
unb  10  SJiinuten  im  gifdbtüaffer  fte^en  gelaffen,  ba  ber  gifc^  baburdf)  beffer 
\)a^  (Salj  aufnimmt.  5tl§bann  legt  man  bie  §ed)te  ^um  Slbfü^Ien  auf 
eine  (gi^üffet,  entfernt  forgfältig  (Schuppen,  ^aut  unb  ©raten  unb  teilt  fie 
in  5toei  ©lieb  lange  ©tüdfe.  3"9tei<^  nimmt  man  große  ^rebfe  unb  fod^t 
fie  in  gefatsenem  SBaffer  mit  einem  ®uß  (gffig  gar,  ®er  ©ffig  gibt  hen 
^rebfen  ein  fc^önere§  9iot.  ^llSbann  tüerben  bie  ©(^mänje  unb  bie 
<S(^eeren  au§  ben  ©rfialen  gemacf)t,  ma^  bei  großen  Sirebfen  baburd^ 
Iei(i)ter  gefdöief)t,  ta'^  man  bie  ©c^eeren  auf  ber  inmenbigen  Seite  auf- 
fd^neibet.  Unterbeß  foc^t  man  einige  @ier  ^art,  jerbrüdEt  bie  Sotter  in 
einem  SfJapf,  rü^rt  fie  mit  ßffig  (nid|t  mit  Oel,  h)eit  erfterer  ficJ)  leidster 
mit  ben  Sottern  etroa§  ^artgefo^ter  (gier  üerbinbet)  rectjt  fein,  üermifc^t 
jie  mit  feinge^acften  @cf)aIotten  unb  etma§  gefiacften  Sarbetten,  gibt  unter 
ftetem  9lüt)'ren  ^rooenceöl,  SSeineffig  unb  etn)o§  §erf)tbrüf)e  jjinju,  rüf)rt 
bie  @auce  burc^  ein  Sieb  unb  fügt  bann  nod^  ettoa§  guten  ©enf  unb  fein= 
ge^ocfte  ^eterfitie  ^inju.  9Jad^bem  man  nun  ©arbetlen  njie  jum  Sutter- 
brob  üorgerid^tet  unb  bünne  (gitronenfrfieiben  j^iertidt)  gef(f)nitten  ^at,  legt 
man  ben  ^ed^t  in  eine  etwa»  tiefe  ©rfiüffel,  smifcfienburrf)  ba§  '^ki)^:)  an^ 
ben  ^rebgfd^eeren,  ridbtct  bie  ©auce  barüber  an,  beftreut  bie  ©d^üffet  mit 
kapern  unb  garniert  fie  föie  folgt:  ben  'Sian'ö  berfetben  öerjiert  man  mit 
Äreb§fcf)tt)änsen,  bie  ©pi^en  nad)  außen  gerirf)tet,  legt  bie  ©arbeHen 
ftreifemoeife  in  fcEiröger  9lidE)tung  ober  fternförmig  über  ben  gif(^,  ba-- 
ämif(^en  bie  bemerften  ©itronenfd^eiben,  jierlidb  georbnet,  au(^  fonn  man 
in  4  Xeile  gefd^nittene  (Jitronenfdtieiben  am  9tanbe  oufftetten,  unb  legt 
bann  sulej^t  bie  ou§gefd^nittenen  ©d^eeren  jttjifd^en  bie  ^reb^ftfimänje, 
moburd^  bie  SJergierung  geminnt. 

5.  ^ummerfttlat  mit  ÄaDiarff^nitten  (Lobster  Salad  with 
Caviare  Sandwiches).    Ser  Kummer  mirb  gefod^t,  Joie  e§  M  ben  gifc^en 
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beinerÜ  tüorben,  ^a^  S^eifti)  ou§  beu  ©d)alen  getöft,  in  länglidie  @tücfcf)eit 
ge[cf)nitten,  in  eine  (Satatiere  gelegt  unb  mit  einer  gut  gerül)rten  ©auee 
öon  t)artge!od)ten  ©ibottern,  Pfeffer,  <Ba[^,  ^rooenceöl,  SBeineffig,  n)eif5em 
SBeiu,  feingef)ndtem  SDragon,  ^eterfilie  unb  ettüaä  ©d)aIotten  Begoffen. 
2)er  (Salat  toirb  mit  aufgerollten  ©arbetten,  kapern,  t)artge!Dd)ten,  in 
8  Xeile  ober  in  (Sct)eiben  gefdinittenen  ©iern  öcrjiert  nnb  bcr  5Ranb  ber 
©c^üffet  mit  geröfteten  (Semmel[c^nittd)en,  toelrfie  mit  ßaoiar  Beftric^en 
jinb,  garniert. 

6.  ^ummcrfttlat  (Lobster  Salad).  ®er  Kummer  tuirb  gefodit,  ba& 
gleijd)  au§  ben  ©dualen  gelö[t  unb  in  längtid^e  (5tüdd)en  gefd}nitten.  SSitt 
man  ftatt  beffen  ben  eingema(^ten  ^ummer  gebraudien,  fo  öffne  man  bie 
^anne  eine  ©tunbe  tior  bem  ©ebrauc^,  fd)ütte  ben  Sn^f^^t  ouf  ein  «Sieb 
unb  fdineibe  bann  ha§  di^'^\ä)  in  Heine  @tüdd)en.  ©nttoeber  Kein  ge- 
fd)nittener  ©tangenfetterie  ober  fein  gefd)nittene§  Sßeifefraut  öermif(^e  man 
mit  bem  ^ummer,  lege  alle§  in  eine  ©alatiere  unb  begieße  mit  folgenber 
SJJa^onnaife:  2 — 3  gier  tüerben  mit  etioa^  ©alj  unb  ungefähr  3  ©B'öffeln 
aufgelöfter  93utter  tüd)tig  t)errüf)rt;  bann  füge  man  1  ^affe  fauren  9?a^m, 
etn)a§  ©itronenfaft,  ©at,^  nnb  rotf)en  Pfeffer  f)tn3U,  ftetle  biefe§  auf  I]ei|e§ 
SBaffer,  bi§  e§  bidlid)  tüirb. 

7.  SarbcHcnfalat  (Anchovy  Salad).  ©in  ^albe§  ^funb  gut  ge^ 
n)ofd)ene  unb  entgrätete  ©arbellen,  reid)(ic^  fo  Dtel  Kalbsbraten,  bide  faure 
©atjne,  eine  3imebel,  @ffig,  ^^feffer  unb  ©enf  nac^  ©efc^mad.  ^alU^ 
braten  unb  bie  ©arbetten  merben  in  fleine  SSürfel  gefd)nitten,  bie  ©a^ne 
mit  bem  @ffig  angerührt,  Kalbsbraten,  ©arbellen  u.  f.  W.  fiinjugefügt. 

8.  ^tfanter  Sarbettcnfatat  (Delicious  Anchovy  Salad).  Tlan 
mäfdit  bie  ©arbeüen  unb  rei^t  fie  mitten  burd),  bamit  man  bie  ©raten 
I)erau§ne^men  fann ;  bann  fc^neibet  man  fie  in  fd)ma(e  längliche  ©tüdc^en, 
fügt  t)alb  fo  öiel  feingefd)nittene  3tt)iebeln,  fauren  9taf)m,  Pfeffer  nnb  Gffig 
Ijinju,  menn  nötig  aud)  nod^  ©alj. 

9.  (Sarbcücnfalat  (Anchovy  Salad).  SOJan  n)äffert  bie  ©arbeüen 
unb  reifet  fie  mitten  burd),  bamit  man  bie  ©raten  ^erau§nel)men  !ann, 
orbnet  fie  in  einer  ©alatf(^üffel  mit  Kapern,  fteinen  (Sffiggur!en,  einge= 
mad^ten  tialb  burc^gefi^nittenen  3^Detfd)en,  in  ©d)eiben  gefd)nittener  ßer^ 
üelatluurft,  marinirtem  Slal,  tneldier  öor^er  gefpalten  nnb  in  fingerbide 
©tüde  gef^nitten  h)irb;  aud)  fann  man  nac^  S3etieben  9JJord)e(n  unb 
5(uftern,  bereu  SSorrii^tung  man  in  ben  Sßorbereitungöregeln  finbet,  f)inäu= 
fügen  unb  in  bie  9)litte  ber  ©(^üffet  einige  ©c^nitten  geräud^erten  2ad)§ 
legen.  2)en  5Ranb  ber^iert  man  mit  ©itronenfdieiben  unb  gie^t  eine  ©ance 
mle  im  S3orI)ergef)enben  bemerft,  ober  bie  ©otter  einiger  :^artge!od)ter 
(gier,  feingerieben,  mit  SSetneffig,  Del,  Pfeffer  unb  ©atj  angerütirt,  bar= 
über. 

10.  .^äringSfalot  (Herring  Salad).  S5on  12  ©tüd  guten  |)äringett 
fann  eine  ©d)üffel  für  24  '>|5erfone"n  gemad)t  merbcn.  ®iefe  mcrben  au^^ 
genommen,  gemafdieit  unb  eine  9^ad)t,  mo  nötig  nod)  länger,  am  beften 
in  9J?itd),  in  Ermangelung  in  9Baffer  gelegt,  mät)renb  le^tereS  einmol 
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getued^felt  tüirb.  5)ann  lüerbeit  bie  ^äringe  öoit  §aut  uub  ©raten  gerei* 
nigt  unb  in  gon^  feine  SSiirfel  gefcftnitten.  ^napp  fo  üiel  bieä  an  Portion 
fein  tüirb,  nei)me  man  aud)  ^ortoffeln,  bie  mit  ber  (Sd^ate  gefodEjt,  abge- 
f(i)ält  unb  lalt  gemorben  finb,  reidili^  ^alHbxaten,  eingema(i)te  ©urfen, 
9flotebeete,  gute  faure  Ste|}fel  reidilicJ),  8—13  t)artgefod^te  @ier,  öon  benen 
man  4  Stüä  gum  SSerjieren  auflegt.  S)te§  aße^  UJirb  gkic^  ben  ^äringen 
in  ganj  feine  Söürfet  gefd^nitten.  2Bünfrf)t  man  ben  (Salat  befonber§  fein 
jn  laben,  fo  laffe  man  bie  Kartoffeln  n)eg,  ne^me  bogegen  bie  boppelte 
Portion  greifet),  fe^e  eine  Dbertaffe  Kapern,  nad)  S3elieben  einige  ^eun= 
äugen,  in  gotttonge  ©türfe  verteilt,  unb  2  gro|e  ©tücfe  eingemacf)ten 
oftinbifcEien  ^ngmer,  in  fleine  ©tüdd)en  gefcfinitten,  womit  eine  SBirtin^ 
n)etd)e  auf  feine  Koften  3lücffic^t  ju  nehmen  t)at,  fogenannte  (£f)re  ein= 
legen  tüirb.  ®ann  n^erbe  bie§  aUe^  mit  einer  gut  gerüt)rten,  ganj 
reid)Iid^en  (Sauce  (rooju  man  auc^  bie  Wliiä)  Oon  3—4  ^dringen  mit  ©ffig 
gerrü^rt  unb  burc^  ein  Sieb  gegeben  üertoenben  fann)  üermengt,  bamit  ber 
(Salat  redfit  faftig  merbe.  ^ierju  gebort  feinet  ^rooenceöl,  SBeineffig, 
etmaS  9iotmein,  Pfeffer,  öieüeii^t  noc^  fef)tenbe§  (Satg  unb  lüenig  Senf, 
gall»  man  ben  ©alat  am  öor^ergefienben  2;age  mad^t,  moburd^  berfelbe 
geminnt,  fo  laffe  man  i()n  über  9^ad^t  in  einem  porjeHanenen  ©eff^irr 
ftefjen,  rü^rc  i^n  einige  Stunben  tior  bem  ©ebrauc^  no(i)mal§  burc^,  ridf)te 
ifin  an  unb  ttergiere  il)n  etma  ouf  folgenbe  SSeife:  @g  merben  grüne,  ein= 
gemad)te  ©urfen  ober  ^eterfilie,  9?otebeete,  ba§  ©elbe  öon  4  t)artgefod)ten 
©iern,  foroie  auc^  ba§  2Beif;e  berfelben,  jeboc^  jebe§  einjeln,  ganj  fein 
gel)arft.  S)anrt  ftreic^e  man  ben  Salat  in  ber  Sä)üffel  glatt,  äetct)ne  mit 
einem  3)ZefferrücEen  eine  gigur  barauf,  etma  einen  (Stern,  unb  lege  mit 
einem  2;()eetöffet  in  jebeS  gelb  eine  anbere  garbe,  inbem  mon  mit  ber 
linfen  ^anb  ein  9)ieffer  an  bie  Sdtieibelinie  ^ätt,  bamit  man  üon  allen 
Seiten  in  ber  ©renge  bleibe.  9lunb  l^erum  lege  man  einen  Stanb  oon 
beliebiger  garbe;  n)ät)tt  man  mei§  ober  gelb,  fo  fe^en  33Iättdf)en  öon  fraufer 
^eterfilie  barauf  gelegt,  t)übfc^  au§;  ebenfo  fann  man  gemöfferte,  burdf)- 
geriffene  unb  aufgerollte  ©arbeiten  unb  Kapern  gum  S(u§sieren  benu^en. 
3Iud^  fann  man  bie  ©c^üffel  mit  ben  genannten  Xeilen  freiSförmig  belegen. 
@§  merben  3^üiebeln  naä)  9^o.  1  baju  gegeben  ober  mon  üermif^t  bie 
^ölfte  be§  Salats,  e^e  man  i^n  öergiert,  mit  1—3  geriebenen  3tt)iebeln 
unb  legt  als  ©rfennungSgeid^en  eine  fleine  ^löiebel  ouf  bie  S^itte  ber 
(Sd^üffel.  —  Xa  baS  Sd^neiben  ber  öerfc^iebenen  Xeile  §um  ^aringSfolot, 
mos  übrigens  jebenfoÖS  ben  SSorjug  öerbient,  öiel  3eit  erfordert,  fo  gel)t 
eine  ^ouSfrou  I)öufig  §um  ^odEen  über,  hierbei  fei  bemerft,  ta^  eS  in 
biefem  goÜe  om  beften  ift,  jebeS  oüein  unb  nic^t  ju  fein  gu  l)acEen,  bamit 
ber  (Salat  nid£)t  breiig  erfd^eine.  —  5lIfo  bereitet,  mirb  ber  ^äringSfalat 
bei  Slbenbeffen,  Ferren-  unb  S)apien=!tf)ee'S  unb  grü^ftücES  genommen. 
2IIa  Sßoreffen  bei  SD^ittagSeffen  fd^neibe  man  aUeS  eingegebene  in  Striemen, 
rubre  ein  paor  ^artgetocE)te,  ganj  fein  geriebenene  ©ibotter  an  bie  Sauce 
unb  mit  biefer  ben  Salat  öorfic^tig  an,  bamit  alle§  ganj  bleibe. 

11.  ^aringgfalat  (Herring  Salad).  SUian  nimmt  giemlid^  KolbS= 
broten,  4  ^dringe,  meldte  man  in'S  frifdf)e  SBaffer  legt,  4  ^artgefoc^te  gier, 
Pfeffer,  ©urfen  (Senfgurfen),  rote  91  üben,  Slepfel,  eine  3wiebel  unb 
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Kartoffel,  biefe^  aöe§  in  f(eine  tiierectige  ©tücfe  geidmitten.  ®a§  &eibe 
üon  tm  (Stern  tüirb  fein  gebrürft,  Del  baran  gerührt,  bann  (Sffig  unb 
SSaffer  naä)  Sgetieben  an  bie  gejdinittene  SJioffe  get^an  unb  jule^t  etft)a§ 
(Senf  unb  Pfeffer  unb  ein  Hein  nsenig  3"^^^  ^^5"  gegeben.  (Xüd^tig 
rüf)ren  unb  etma§  fielen  laffen.) 

12.  ^äriitöSfalat  für  bcn  tößlit^cn  ^ijt^  (Herring  Salad, 
plain  Style).  S^  "'^  (Suppentellern  ß^artoffeln  —  rote  älMufe  finb  am 
beften  ba^u,  —  2—3  gelüäfferte  |)äringe,  2  Üntertaffen  9totebeete,  eben  fo 
üiei  faure  Stepfei  unb  gleifc^,  aUe§  gel)aift,  mit  3tt'iebeln,  Del,  ©ffig, 
Pfeffer  unb  Salj  gut  gemifrf)t.  |)at  man  faure  Sa^ne,  fo  gebe  man  etma^ 
jnr  Sauce,  anbernfaüg  fann  ber  (Sffig  burd)  etmaä  SDZild)  ober  SBaffer 
gemilbert  Werben,  lüeil  biefer  (Salat  biet  Sauce  bebarf. 

13.  ^'^talicinjc^cr  Satat  (Italian  Salad).  5  Sctieiben  Sacf)§= 
frfjinfen,  5  Sctieiben  gelochter  (Scl)in!en,  boppelt  fo  Diel  Kalbsbraten,  5 
Scheiben  (5ert)elatn)urft,  5  gemäfferte  (SarbeKen,  5—6  gut  gefoi^te  @ier, 
nur  ba§  äBeifee,  5  gefd^älte  ©ffiggurfen,  5  Slepfel,  1—2  fleine  3tt>ip6eln. 
3)ie§  alle»  lüirb  in  fleine  längliche  Streifen  gefd)nitten  unb  mit  einer 
ajia^onnaife  öon  "t^m  5  ©igelb,  2—3  ©^löffeln  Salad  Dressing,  ©ffig, 
kapern  unb  mit  bem  nötigen  Del  ongeritfitet. 

14.  ^oIni|(^cr  ^aiai  (Polisli  Salad).  Kalter  Sßraten  jeber  Slrt, 
©epgel  aufgenommen,  wirb  in  tleine  Stücfe  gefc^nitten,  Kopffalat  ober 
©nbitoien  hinzugegeben  unb  mit  Del,  ©ffig,  (Senf,  Pfeffer,  (Salj,  ganj 
feingefd^nittenen  3ttJiebeln  unb  meic^  getod^ten  (Siern  gut  burc^mengt.  — 
liefen  pifanten,  mo^lfd^mecfenben  unb  fe^r  erfrifi^enben  (Salat  fönnen 
@alatliebl)aber  ficf)  and)  im  ®aftl)ofe  fef)r  gut  felbft  bereiten. 

15.  Salat  Don  gutem  ükigöebliekncm  SiHJ^Jcnfteifji^  (Salad 
of  Soupmeat).  2)a§  gleifc^  wirb  ^—1  Stunbe  üor  bem  ©ebraud)  in 
feine  @(^eib(^en  gefdinitten,  mit  einer  gut  gerüljrten  (Sauce  öermengt. 
Tlan  tun!e  bie  anfe^nlid)ften  (S(^eiben  forf)er  in  bie  (Sauce  unb  lege  biefe 
über  "ba^  angerii^tete  gleiid).  ®ine  58eimifcf)ung  öon  eingemachten,  in 
Scheiben  gef^nittenen  ©urfen  ift  gu  empfehlen.  —  tiefer  Salat  bient  al§ 
^Beilage  gu  grünem  Salat,  fowie  sn  Kartoffelfpeifen  aller  Slrt,  auii^  aU 
felbftänbige  S(^üffel. 

16.  Xrüffclfalat  (Truffle  Salad).  Sie  frifc^en  Xrüffeln  werben 
uic^t  gef(f)ält,  fonbern  guerft  in  warmem,  bann  in  faltem  SSaffer  mit  einer 
S3ürfte  wo^l  gereinigt,  barauf  tuie  ©urfenfalat  gefc^nitten  ober  gehobelt 
unb  anftatt  ©ffig,  mit  ©itronenfaft,  feinem  Del,  Pfeffer,  Salj  unb  Senf 
angemengt. 

17.  EartoffcIsSalat  (Potato  Salad).  SalaÜartoffeln  werben  in 
(Saljiuaffer  mit  ber  S(^ale  weicl)  ge!od)t,  bann  gef(f)ält  unb  in  fleine  öier- 
cdige  SBürfelc^en  gefcl)nitten  unb  mit  folgenber  (Sauce  üermifi^t:  Wan 
nimmt  2—3  (gier,  rü^rt  fie  tü4)tig  mit  etwa§  (Salj,  fügt  bann  ungefäl)r 
3  (g^löffel  9)?ol)nöl  tropfenweife  fiinju,  bann  etwa§  (Selleriefatä,  Senf, 
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SBorce[terif)irefaucc,  Spanish  Pepper  Sauce,  (gffig  unb  1—3  !5:affert  fauren 
9ta^m.  ®er  ©atat  hjirb  mit  t)albirten,  f)art  gefocf)ten  ©tern  unb  fteinen 
©tücfd^en  engüfdien  ©ellerie  garniert. 

18.  feiner  Äartoffcljalat  (Very  good  Potato  Salad).  ajJon  neunte 
l^ierju  tieine,  nirf)t  met)tige  Slartoffetn,  !o(^e  fie  mit  Salj  njeic^,  jiefte 
fogIei(f)  bie  (Srf)a(e  baüon  ab,  fd)neibe  fie  oor  bem  (grtalten  in  fteine 
©dieibc^en,  gie^e  1  Stoffe  foc^enbe§  SSaffer  barüber  unb  bede  fie  sn,  bi§ 
bie  (Sauce  fertig  ift.  ^nx  «Sauce  netime  man  für  6  ^erfonen  3  Salatlöffet 
feinet  Oel,  eben  fo  öiet  roten  SSein  ober  gl6if<i)e£t^a^t=33ouilIon,  4—6 
Söffet  ©ffig,  je  nac!^  ber  Sd)ärfe  beffelben  and}  noc^  fo(^enbe§  SSaffer, 
gehörig  Pfeffer  unb  (Salj,  nad)  ^Belieben  aud^  etmaä  Senf.  S)amit  bie 
©(Reiben  ganj  bleiben,  gebe  man  eine  Sage  Kartoffeln  in  bie  (Salatfd)üffel, 
einige  ßöffel  (Sauce  barüber  unb  fo  fort,  bi§  alle  Kartoffeln  gut  ange* 
feuditet  finb.  SDian  mifd^e  aui^  rec^t  fein  gefci)nittene  ^wiebeln  burc^.  — 
SÖiit  5Iu§nat)me  be^  Kopffatate»  tonnen  faft  alle  grünen  Salate  ju  Kartoffel- 
falat  gegeben  tüerben.  Sie  mit  bem  Kartoffelfalat  gu  üermifc^en  ift  nid^t 
gu  empfehlen,  \)a  fie  bann  ^n  njeirf)  unb  unanfet)nlic^  werben.  Tian  rid^te 
ba^er  bie  grünen  (Satate  uac!^  SSorfdirift  befonberS  an  unb  gebe  fie  eutujeber 
opart  ju  bem  Kartoffetfotat  ober  gute^t,  o^ne  if)n  burd^jumifrfien,  in  einem 
Kran§e  um  bie  ©c^üffel  ober  in  bie  3Jiitte.  ß§  merben  baju  gegeben 
KatbS^  unb  (Srfjtüeinefütje,  Katbfteifc^  in  @elee,  tüarmer  unb  fatter  Söraten. 

19.  ^artoffelfalat  für  bcn  öcwö^nliii^en  %\\^  (Potato  Salad, 
plaiii).  @anj  meic^  gefoi^te  Kartoffeln  Juerben  in  Scheiben  gefdinitten 
unb  bei  mögüdiftem  2Barmt)alten  mit  noi^fte^enber  @ouce  red^t  faftig 
tjermeugt.  Wan  rü^re  gute§  Del,  ©fftg,  SDiilif),  Pfeffer,  ©atj  unb  fein= 
gefc^nittene  3^iebeln,  tnfofern  (entere  öon  allen  2;ifdE)genoffen  gegeffen 
merben.  ®a§  SSermengen  gef)t  auf  folgenbe  SSeife  fe^r  gut:  SJJan  gebe 
bie  gefc^nittenen  Kartoffeln  in  eine  (S(^üffel,  bie  |)älfte  ber  (Sauce  barüber 
f)in,  lege  eine  feftfd^tie^enbe  ©cbüffel  batauf,  faffe  fie  mit  beiben  ^änben 
feft  pfammen  unb  f(^minge  ben  Satat  barin  ober  rüt)re  fie  dorfi^tig 
bur(^;  bann  gebe  man  bie  übrige  Sauce  fiinju  unb  fc^minge  tt)eiter,  bi§  bie 
Kartoffeln  faftig  geworben  finb.  —  S^^  (SrfparniS  be§  S8aumöl§  tüirb  in 
©egenben,  tt)o  fette  @änfe  gefcf)la(f)tet  merben,  t)äufig  gefdimoljene^  @änfe- 
fett  gum  Kartoffelfalat  angemenbet. 

20.  kartoffelfalat  mit  <B\ftä  (Potato  Salad  with  Bacon).    man 

Brät  eine  Untertaffe  öott  SpecE  an^,  ber  in  feine  SBürfel  gefd^nitten  ift, 
entfernt  biefelben,  fodE)t  im  ^^ett  eine  feingefcf)nittene  3^iebet,  ten  baju 
ge{)örigen  (Sffig,  (Salj  unb  ein  menig  Pfeffer  —  rüf)rt  einige  Söffet  faure 
<Saf)ne  baxan,  in  ©rmangetung  ein  n)enig  SBaffer,  unb  fc^neibet  bie  Kar= 
toffeln  in  bie  njarme  S8rül)e,  f^menft  fie  borin  um  unb  ridfitet  ben  Satat  an. 

21.  33rutinfrcffe  (Water  Cress).  ^ie  S3runn!reffe  —  ein  fet)r 
gefunber,  btutreinigeuber  unb  magenftärfenber  (Satat  —  ift,  menn  man  fie 
tjoben  fann,  ben  ganjen  SBinter  "^inburc^  unb  im  grü^iafir  fo  tange  braud^- 
bar,  aU  nodf)  fein  5rofci)taic^  fie  efet^aft  mad^t.  9Jian  ne^me  bie  Stiele 
nidt)t  üort  hm  S3tättern,  fonbern  fc^neibe  fie  3  f^inger  breit  ah ;  bie  on  bem 
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übrigen  ^eile  be§  (Stiele?  Befinbli(i)en  SSIätter  lege  man  ju  bem  öertefeneit 
Salat,  fet)e  ober  Sorgfältig  §u,  ba§  ettüaige  ignf^^ten  entfernt  Serben. 
2)a§  2Bafrf)en  geft^ie^t  me^remat  in  reid^üdiem  SBaffer,  inbem  man  bie 
treffe  au^  bemfelben  l^erau^jiebt  nnb  lüieber  nnter  SBaffer  bringt.  Sie 
lüirb  gnt  au§gefd)njen!t,  mit  reirf)Ii^  Del,  njenig  ©ffig  nnb  menig  ©alj 
gemengt  unb  jn  rec^t  t)ei§en  Kartoffeln  mit  beliebiger  g^eifd)beilage 
angerichtet. 

22.  (Salat  öoit  ©artcnfrcjjc  (Salad  of  Garden  Cress).  Tlan 
fdineibet  bie  $8Iätter,  fo  lange  fie  jung  unb  gart  finb,  mit  ber  ©c^eere  ah 
unb  mengt  fie  nac^  bem  ^a\djm  unb  StuSfd^mingen  mit  reid)lic^  Del, 
menig  fd^arfem  (gffig  unb  einigen  Körndien  (gatj  an.  ^ierjn  ift  eine 
Bawce  oon  Del,  föffig,  feingeriebenen  gefoc^ten  (gibottern,  (Senf  unb  3u<^er 
aud^  fel)r  beliebt. 

23.  (S^JOrgeljalat  (Asparagiis  Salad).  ®er  Spargel  mirb  gepult, 
mie  e§  beim  Slbf^nitt  ®emüfe  bemerft  ift,  in  93ünbc^en  gebunben,  mit 
foc^enbem  SSaffer  unb  Salj  langfam  gar  gefod^t  unb  auf  einen  ^urdifd^Iag 
gelegt.  Ssöüig  erfattet,  mac^t  man  bie  göben  Io§,  legt  i^n  in  gierlid^er 
Drbnung  in  eine  Salatfd^üffet  unb  gibt  feine»  Del  unb  ©ffig  3U  gleid^en 
2;eilen,  mit  etmag  Sal^  unb  Pfeffer  üermifi^t,  barüber. 

24.  Sjpargclfalttt  (Asparagiis  Salad).  2)ie  Sporgel  merben,  mte 
äu  ©emüfe,  in  f^njad)  gefallenem  SSaffer  meid)  gefod^t  unb  fönnen  mie 
geJüöt)nIid)er  Salat  begoffen  merben;  beffer  fd)meden  fie  aber,  »nenn  man 
Jart  gefoc|te§  ©igelb  mit  Det  unb  fpöter  mit  ©ffig  öerrübrt,  fein  ge= 
gef^nittenen  Sd^nitttand^,  Satj  unb  Ißfeffer  "iia^n  t^ut.  ®§  mu&  eine 
bidlidje  Sauce  fein,  bie  man  fo  §u  ben  Spargetn  geben  fann,  aber  anc^ 
biefe  turj  gefc^nitten,  bamit  öermengt.  Seichter  gerät^  bie  Souce,  föenn: 
man  gu  bem  ^art  gefoc^ten  @igelb  einige  rot)e  ©igelb  fiinjufügt. 

25.  Ho^ffalat  (Head  Leltuce).  ®o§  Sßerlefen,  Spülen,  5Iu§* 
fc^njenfen  unb  9Jiif(^en  be?  Satat§  ift  fd)on  in  ^0. 1  mitgeteilt  unb  mirb 
i)ier  barauf  f)ingen)iefen.  Qux  Sauce  redEine  man  für  6  ^erfonen,  menn 
ber  Salat  gut  fein  fott,  bie  Dotter  üon  2—3  ©iern,  1—2  ©llöffet 
^roöenceöt,  menig  Satj  nnb  ©ffig,  au^  nac^  belieben  ettoa?  Senf  unb 
Pfeffer,  ne^me  au^  einige  Sa(at!räuter,  aU:  feinge^adten  ®ragon,  etrtja§ 
junge  ßmiebelfpi^en,  S3orage  u.  bgt.  Stud)  tann  man  ber  Satatfauce  2  ©§- 
löffel  bide  faure  Sat)ne  beimifd^en  unb  bagegen  1  ©ibotter  unb  1  ©B^öffet 
Det  meniger  nehmen.  9ioc^maI§  bemer!t:  ber  Salat  merbe  öorab  mit 
bem  Del  lei^t  gemif(f)t,  bann  mit  ber  Sauce  be^ntfam  gemengt.  2)nrd^ 
ia§>  S3efen(^ten  be§  (Satat§  mit  Del  öor  bem  ÜJiif^en  mirb  ber  Salat  biel 
jarter  unb  fetter,  (gier  unb  Kräuter  !ann  mon  megtaffen  unb  i^n  einfach 
mit  Det,  Sffig,  Pfeffer  unb  Satj  machen). 

26.  Äo^jff alat  auf  franjöfif^c  9lrt  (Head  Lettnce  in  French  Style)» 
SfJac^bem  ber  (Satat  h)ie  tiorftet^enb  öorgeric^tet,  ne^me  man  für  einige 
«jSerfonen  1—2  ©felöffet  feine§  SBaumöI,  mif^e  bie§  mit  Satat,  nefimc  bann 
2  Söffet  guten  SSeineffig,  mit  föenig  (Satj  öermifd^t,  auö)  r\a6)  S3etieben 
ctma?  Pfeffer,  gebe  biefeä  ju  bem  geöttcn  Satat,  fo,  iia^  man  feinen 
2;ropfen  gtüffigfeit  barunter  finbet. 
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27.  93Iumcn!o^lfalat  (Salad  of  Caiiliflower).  ®er  S3Iumen!o^( 
toirb  tüie  gitm  ©emüfe  öerlejeii  uub  in  SSaffer  unb  ©alj  langfam  gar 
ge!orf)t,  5um  Sfbtröpfeln  an^  ein  <Bk'b  gelegt,  fo  ongeriditet,  ba§  aüe  SSInmen 
nad^  oben  fomtnen,  unb  mit  einer  gut  gerüt)rten  (Sauce  tton  einigen  I)art* 
getod)ten  ßiern,  föffig,  Det,  Pfeffer  unb  ©alj  löffetmeife  übergoffen. 

28.  ©urfcnfalat  (Cucumber  Salad).  Tlan  finbet,  iüie  betannt, 
mitunter  fo  bittere  Surfen,  ba|  fie  fnft  ungenießbar  finb,  n)e(c^e§  bcfonber^ 
bei  ben  (Späten  ber  ^aü  ift.  tiefem  aber  fann  Ieid)t  abgeholfen  n)erben. 
^a§  SSittere  befinbet  fic^  nämlid^  an  ber  (Spi^e  ber  ©nrfen  unb  njirb  mit 
bem  SOieffer  beim  <Bi)äkn  öerbreitet.  Wan  f(f)neibe  ba^er  bei  fotc£)en 
©urfen  ein  ui<i)t  ju  fleine?  ©tücf  öon  ber  @pi^e  uub  fd)äle  babei  immer 
üom  ©tiet  uoc^  ber  abgefct)nitteuen  @eite.  Uebrigeu§  fc^neibe  man  bie 
©urfen  in  gonj  feine  (Scheiben  unb  t)ermifd)e  fie  erft,  loenn  ber  (Salat 
gegeffen  loerben  foll,  öorab  mit  feinem  Del,  bann  mit  folgeuber  «Sauce: 
^artge!od)te  gier  ober  bicfe  faure  (Saf)ne  mit  fd)arfem  ßffig,  Pfeffer,  ©at^ 
unb  2)ragon  eine  SSeile  gerührt,  ^^oiebeln  fann  man  barunter  mifif^en 
ober,  mit  ©ffig  angefeuchtet,  baju  geben,  ©inige  ftreucn  naii)  üeralteter 
5[Ranier  üor  bem  Stnrütiren  be§  @a(at§  @atj  jmifc^en  bie  ©urfen,  bamit 
ber  barin  befinblid^e  (Saft  !^erau§,^ie{)e.  Tiie»  aber  benimmt  itjuen  nic^t 
aüein  ben  erfrifcf)enben  ®efrf)mact,  fonbern  e§  macf)t  fie  au6)  jä^e  unb 
unoerbautid)er.  —  ©urfen,  naä)  Stngabe  pbereitet,  unb  frifc^  gefo(^te 
fieißc  Kartoffeln  baju  gegeffen,  Serben,  n)ie  id)  glaube,  bem  (Siefunben 
niemals  fctiaben. 

29.  «Salat  Hon  ©urfcii  unb  i^artoffcln  (Salad  of  Cuciinibers 

and  Potatoes).  Qm  |)erbft,  tüo  öiele  ben  @enuß  ber  (Surfen  bermeiben, 
ober  aurf),  trenn  ber  (Sfliat  aU  |)auptfd)üff et  betrautet  merben  foII,  f(^neibe 
man  meicfigefoctite  Kartoffeln  unb  mifdie  fie  mögli(i)ft  n^arm  uebft  ben  in 
Scheiben  gefctjuittenen  ©urfen  mit  einer  fertigen  (Sauce  öon  Oel,  ©ffig, 
(Salj,  Pfeffer,  SE^ragon  unb  fetngef(i)nittenen  ^^oiebetn.  (Sin  3")^^^  öon 
bicEer,  faurer  Sat)ne  ift  fe^r  ju  enipfe()Ien. 

30.  Salat  t>on  ©urfcn  unb  Slo^fjalat  (Salad  of  Cucmnbers  and 
Head  Lettuce).  Tlan  mifctie  beibe  %c\U  oorab  mit  bem  beftimmteu  Oet, 
bann  mit  ber  Sauce  narf)  t)ort)ergeI)enber  Sßorfct)rift. 

31.  SSü^ncufalat  (Bean  Salad).  Kfeine  (Satatbo^nen  luerben, 
nac^bem  fie  gut  abgeföfet  finb,  in  foc^enbem  SSaffer  unb  ©alj  ioeid)gefoct)t, 
auf  einen  ®urcE)fd)Iag  gegeben,  fatt  mit  feingefct)nittcnen3>t>iebeln,  Del, 
©ffiü/  Pfeffer  unb  (Sat^  gcmifdjt. 

32.  (Salat  t>on  23o^ncn  unb  © urf cn  (Salad  of  r>eans  and 
Cuciimbers).  ^n  SSaffer  unb  (Sal^  meictigetotfite  (Salatbö^ntfien  unb  in 
©d)eiben  gefct)nittene  (SJurten  merben  gufammen  mit  folgenber  ©auce  gut 
gemif(i)t:  SDicfe  faure  (Saf)ne,  in  (Ermangelung  StJiili),  Del,  (Sffig,  Pfeffer, 
©olj  unb  feingefct)nittene  ßiuicbeln. 

33.  Salat  tion  S^o^nen  unb  ^o^jffalat  (Salad  of  Beans  and 
Head  Lettuce).  Söeibe  ©alate  lüerben  uaci)  öorf)erge{)enber  S5orfd)rift 
miteinanber  öermifd)t. 
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34.  5Rotcr  ^alat  (Re<l  Salad).  «Roter  tof)!  (tappug,  .^raut), 
tüeldier  aber  fein  SBinterfof)!  fein  barf,  toeil  biejer  immer  ää^e  ift,  h)irb 
feingef^abt,  mit  reidjlic^  Det  burdiqemengt,  bann  mit  ©fjig,  ©alj  unb 
Pfeffer  gemifcf)t  unb  nebft  beliebiger  gleifc^beilage  mit  abgefod)ten  ^ei^en 
Kartoffeln  gegeben, 

35.  äöciftcr  Äo^t  (White  Cabbage).  ®er  tot)t  toirb  fefir  fein 
gefd)nitten,  mit  einer  gutgefoditen  fauren  ©aijinefauce  ober  auc^  mit  einer 
tuarmen  (gpecffauce  nebft  Pfeffer  unb  ©alj  gemifd)t  unb  marme  Kartoffeln 
bajugegeben.  —  S)er  Ko^l  ift  nur  im  .^erbft  in  ootlem  Safte  ju  ©a(at 
tauglich,  jpäterf)in  ift  er  ääf)e. 

36.  9[ßormcr5?rautfttIat(Wanii  Salad  ofCabl)age,(Slaw).  S)a§ 
Kraut  (3Seifefraut)  tüirb  fein  gehobelt  unb  !urj  üor  bem  Stnric^ten  i 
©tunbe  in  ©aljmaffer  abgefo(^t,  bann  auf  ein  ©ieb  get^an  um  ab^julaufen 
unb  bann  mit  folgenber  ©auce  üermifd)t:  §n  SBürfel  gef(f)nittener  ©pecf 
ttjirb  langfam  au^gelaffen,  lüenn  bie  SBürfeldjen  gelbbraun  finb,  nimmt 
man  fie  ^erau§  unb  fteüt  fie  tüarm,  ba  fie  auf  ben  ®a(at  getrau  »Derben, 
wenn  berfelbe  fertig  ift.  igu  ba§  ^ctt  fc^neibet  man  bann  ^miebetn,  läfet 
fie  einige  ^eit  barin  bämpfen,  fügt  bann  fooiel  SlJie^t  l^inp,  aU  ba§  gett 
annimmt,  bann  !oc^enbe§  SBaffer,  ©alj,  Pfeffer  unb  effig.  Xiefelbe 
©ouce  !ann  man  ju  tüarmem  Kartoffelfalat  gebraudien. 

37.  ©emtf(^tcr  Sßtntcrjolat  (3Iixed  Winter  Salad).  3  Seile  in 
ber  ©c^ale  tneidigefoc^te  Kartoffeln,  1  2;eil  faure  §lepfel,  1  Xeil  9totebeete, 
1  2;eil  eingema^te  ©nrfen.  2)ie»  atleS  mirb  in  feine  ©dieiben  gefcbnitten, 
mit  einer  gut  gerüf)rten  ©auce  bon  rei^lic^  Del,  etmaö  faurer  ©ai)ne,  in 
Ermangelung  SJiilc^,  ©ffig,  Pfeffer  unb  ©alj  öorfid)tig  burd^gemengt, 
foba§  bie  ©(Reiben  ganj  bleiben,  bann  angeri^tet  unb  berfelbe  mit  uic^t 
ganj  f)artgetoc^ten  eiern,  tüelc^e  in  8  steile  gefd)nitten  njerben,  fd)räg- 
liegenb  bergiert.  ®ö  toirb  ttjarmer  S3raten  ober  falte»  j^leifc^  unb  ^äring 
bajn  gegeben. 

38.  ßnbiöicilfalttt  (Endive  Salad).  ^on  fraufen  ©nbioien  nimmt 
man  nur  bie  gelben  glätter,  bie  groben  ©tengel  tt»erben  entfernt,  bie  feine- 
ren gefpalten  unb  in  fleine  ©lüde  gefdinitten;  glatte  ©nbioien  fd)neibet 
man  mit  ben  ©tielen  fein.  ®er  ©olat  n^irb  turj  bor  bem  5lnricbten 
gemafdöen,  mit  bider  ©al)ne,  ober  naö)  'Slo.  1  mit  einer  ganj  feingebrüdten 
Kartoffel,  Del,  (Sffig,  ©alj  unb  Pfeffer  gemif<^t,  ober  man  gibt  eine  Jüarme 
faure  ©af)nefauce  unb  njarme  Kartoffeln  ba^u. 

39.  ©alat  t>on  tömifi^cm  a3iiibfalat  unb  Sommcr^enbiöictt 

(Salad  of  Snmnier  Endives).  9Jad)bem  bte  Sßlätter  gebleid)t  finb,  tüirb 
ber  ©alat  n^ie  ©nbiüien  borgerid)tet  unb  mit  einer  gleichen  ©auce  unter 
3ufa^  bon  Aragon  unb  einer  feingef^nittenen  ^ibiebel,  gcmifd)t. 

40.  ßortt=  ober  ^-ctbfalat  (Field  Salad).  ^er  gelbfalat,  ibeldier 
auf  ben  Kornfeibern  gefnd)t  mirb,  ift  ber  bcfte;  übrigen^  ift  ber  ^oüänbi^ 
fd)e  gelbfalat  mit  ben  fleinen  runben  iölättern  bem  groplättcrigen  bor= 
jujieben.  Um  il)n  milber  p  mad)en,  berfafire  man  nac^  9Jo.  1.  95eim 
Sßerlefen  fd)neibe  man  ben  ©tengel  fo  tbeit  ah,  bafe  bie  Slättcr  grö§tenteil§ 
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cinjelit  tüerbeu,  unb  entferne  alle  fc^Ied)ten  93(ätter.  ®ann  iva\^e  man 
ben  ©atat  naä)  9Zo.  1,  üermenge  tf)n  furj  üor  bem  Stnriditen  mit  bem 
beftimmtcrt  Del,  bann  mit  ber  (Salatfauce,  meldte  in  9Zo.  1  XIV.(9iüt)rert 
ber  ©auce)  mitgeteilt  i[t.  SSenn  abgefoc^te  Kartoffeln  ba^u  gegeffen  tnerben 
fottett,  fo  forge  man  für  eine  ^inreicfienb  lange  (Sauce.  9iac^bem  ber 
@alat  Qngerid)tet  ift,  !ann  man  frifctie  gier,  n)elrf)e  fo  gefoc^t  finb,  ta^ 
ba§  SBei^e  feft,  bie  ©otter  aber  nod^  mei;^  finb,  in  ^älften  ober  S^iertel 
gefc^nitten,  um  htn  (Ranb  ber  (Srf)üffet  legen  unb  9iotebeete  baju  geben. 

41.  (Sctteriefalat  (Celery  Salad).  ®te  ©efferiefnoHen  merben  gut 
geloafc^en,  in  SBaffer  unb  @al^  gar,  aber  ni(^t  jn  tüeict)  getocf)t,  gefc^ält, 
fc^Iedite  unb  ^otjige  STeile  entfernt,  in  ©(fieiben  gefc!§nitten,  mit  Oet,  (Sffig, 
■i^feffer  unb  ©alj  gemengt  unb  bie  ©atatfcfiüffet  mit  (3etterie6(ättcf)en 
garniert.  —  ©etteriefalat  erfiält  fid^  einige  Slage  frifcE). 

42.  ^orrecfalot  (Leek  Salad)  lüirb  tüie  SeHeriefalat  gemacht,  nur 
frf)neibet  man  ben  ^orree,  ftatt  in  ©dieiben,  fonjeit  berfetbe  mei^  ift,  in 
ätoei  ginger  breite  ©tücfe. 

43.  Salat  Hon  in  ßfjtg  cutßcmaii^tctt  Satatöö^nt^en  (Salad 
of  pickled  Jteans).  (£§  tüirb  tocf)enbe-3  SSaffer  barauf  gegoffen,  bie 
$8o^nen  bleiben  eine  SSeile  barin  ftet)en  unb  merben  bann  mit  gutem 
©alatöf,  Pfeffer  unb  <Ba{^  angemengt.  S(ud^  fann  eine  @pecf=  ober  marme 
©a^nefauce  ba5U  gegeben  tüerbeu. 

44.  %omakn-<Bahi  (Tomato  Salad).  12  Tomaten  (Tomatoes) 
merben  obgejogen  unb  in  ©dieiben  gefcf)nitten,  4  ^artgefo(f)te  @ier  bap 
gegeben,  1  roi^e§  @i  gut  gef^Iagen;  1  2:^eelöffe(  (Sal^,  ^  2:f)eelöffel 
So^enne^^^feffer,  1  ST^eelöffel  3"^^^^»  i  ^^ffc  (gffig  burdigemifd^t ;  bann 
fe^e  man  e§  auf§  ©i^  jum  Kattmerben,  ober  in  ©rmangetung  beffelben 
in  fa(te§  93runnenn)affer.  3""^  Stbjietien  brülle  man  bie  SComaten  mit 
fod^enbem  SBaffer.  —  ©infad^  mit  ^udex  unb  menig  ©ffig  angemad)t  finb 
fie  auc^  fef)r  angenef)m. 

45.  ^omaten= «Salat  (Tomato  Salad).  Siecht  fcftiJne  reife  Tomaten 
mifd^t  unb  trodnet  man  ab  unb  ^luar  redjt  forgfättig,  frf)neibet  fie  in  bünne 
@d)eiben,  nimmt  babei  bie  (Samenförner  ^erau§  unb  legt  bie  (Srfieiben  auf 
eine  fladje  ©c^üffel,  meldie  man  öorljcr  mit  einer  SnobIaurf)je^e  obrieb 
unb  mit  et»üa§  ©ffig  befprengte,  ftreut  reicf)tid)  ©alj,  meli^e»  man  mit 
2  ^rifen  Pfeffer  mifdf)te,  barüber,  träufelt  auf  jebe  2;omatenf(f)eibe  5 — 7 
Iropfen  feinfte»  Dtiöenöl,  fügt  no(^  ettüa§  (Sffig  f)inäu,  fd)tüenft  ben 
«Salat  gut  huvä)  unb  fteüt  if)n  1—2  ©tunben  gur  Seite,  iöeim  3(nri(^ten 
mirb  er  mit  in  Oet  unb  ©ffig  angemachten  ©nbioien  üerjiert.  S(u(^  fann 
man  beim  5fnricf)tert  immer  eine  ©c^id^t  Tomaten,  bann  eine  bünne  Sd^icf)t 
öon  {)artge!ocf)ten,  in  Scfjeiben  gefdPinittenen  ©iern  legen,  unb  befprengt  man 
beim  (Sinfegen  bie  (gier  mit  (£ffig  unb  Oet  unb  ftreut  etma»  Satj  barauf. 

46.  %omatot§  xo^  jupiBcrcitctt  (To  prepare  Tomatoes  raw). 

®te  äußere  ^aut  fofite  forgfältig  abgenommen  merben.  9hir  ganj  reife 
Xomatoe§  taugen  gum  Üto^effen,  unb  tjon  biefen  lä^t  fic^  bie  §aut  Iei(^t 


280  ,  ©olate. 

abstehen.  ®a§  i8rüf)ert  nttt  SSaffer  t^ut  bcm  SSSo'fitgeftfimadE  Stbbrud^. 
SUian  ^d^neibet  bünne  ©dieiben,  ftreut  xeic|Iic^  ©alj,  aber  ben  Pfeffer 
fparfamer  barüber,  unb  auf  1  Ouort  gibt  man  1  fnap^jen  2;l)eetöffet  tüeifeen 
3uder,  h)obur(^  ba§  ©anje  einen  :pifanten  ©efc^marf  erhält.  3"^^!*  gie^e 
man  i  ^int  nic^t  gu  fc^orfen  (gffig  barüber.  SSeit  jcf)mocIt)after  tüirb  biefe 
©üeife,  hjenn  au^  1  Stt)eelöffe(  angemadtiter  ©enf  baju  fommt,  n>eb[t  2  (Sfe- 
löffeln  gutem,  fü^em  9ta^m. 

47.  Salat  tjon  SeHcrie^Stangen  (Salad  of  Englisli  Celery). 
1  ^rautfopf  unb  1  SDu^enb  (Seüerie-Stangen  n)erben  äufammen  fein  ge- 
'i^adt  'äi^  ©auce  bient:  1  2;affe  (gffig,  93utter  öon  (gigröfee,  ba§  gut 
gefc^lagene  ©elbe  üon  2  (giern,  1  Xfieelöffet  (Satj,  1  Xf)eelöffel  ©enf,  eine 
fSrife  roter  Pfeffer  unb  1  X^eetöffel  3"cfer,  21tle§  gut  mit  einauber  üermifcf)t. 

48.  ^icniC'fSalat  (Picnic  Salad).  l  Clnart  fe'^r  fein  getiacfter 
Sopffalot,  §  Xoffe  faurer  9ta^m,  2  gut  gerü{)rte  (gier  mifcf)t  man  mit 
3uder,  Satj,  ^^feffer  unb  ^^räparirtem  ©enf.  ^at  man  feinen  ©ellerie 
havan  ju  geben,  nimmt  man  1  (S^töffel  @eIIerie=(Samen,  fon^ie  oucft  ge=^ 
nügenb  ßffig.  S)iefer  ©alat  ift  gut,  ^ält  fic^  an  einem  füllen  ^ta^e 
mehrere  2;age  unb  fann  in  einer  @Ia§fanne  mit  gum  ^icnirf=effen  ge- 
nommen tüerben. 

49.  ^fiofjc  ©cttcriC'Stanßeu  (English  Celery»  uiKlressed),  (Setterie 
tüirb  oft  auf  bie  2;afel  gebrarf)t  otme  weitere  Zubereitung,  al3  t)ü^  man  bie 
(Stangen  gut  abfi^abt,  bie  grünen  ©pi^en  unb  bie  SBurjeln  abfc^neibet 
unb  fle  in  talte§  SSaffer  legt  bi§  gur  ®ebrauc^§jieit.  ®onn  gibt  man  uoc^ 
einmal  anbereS  SSaffer  baranf  für  einige  SO^inuten,  fpaltet  bie  ©taugen  in 
brei  2:eile  mit  einem  f(^arfen  SJieffer,  mobei  man  ficf)  t)üten  muß,  fie  ob^u^ 
brechen,  unb  fteHt  fie  in  einem  be^erfijrmigen  ©lafe  auf  hsn  Xif^.  Um 
bie  ©taugen  rec^t  gart  gn  mai^en,  löfet  man  fie  2  ©tunben  bor  bem  (5ie= 
brauch  in  ©i^maffer  liegen;  um  fie  gu  befranfen,  ftecft  man  mef)rere  gro^e 
gfJabetn  in  einen  ß^orf  unb  3iet)t  bie  ©tangen  jur  |)ätfte  metirmat^  burc^ 
bie  9ZabeIn,  bann  legt  man  fie  in  ben  ei§fct)rauf  jum  Slräufeln. 


XV.    Saucen. 

(Sauces  and  (xravies.) 
A.    Wavm^  unt»  kaltt  ^anttn  ju  Mi^äh  Mln\rii, 

(Warm  and  Gold  Sauces  with  Fish,  Meat,  and  Vegetables.) 


I.     W  atme  Saucen. 
(Warm  Sauces.) 

1.    Sm  ^mgcmeinen. 

S)ie  Saucen  finb  bei  einem  ©ffen  ni(^t  aU  9iebenfa^e  5U  betrarf)ten, 
fte  üerbienen  üielmefir  eine  gang  befonbere  Seac^tung.  (gin  gute§  ©eridit 
tüirb  burcf)  eine  fci^teciite  (Sauce  ^eruntergefe^t,  anbernfall§  gehoben. 

^n  ben  S?orfd^riften  überaß  ba^  genaue  SSerf)öItni^  5U  beftimmen, 
Würbe  ni(^t  möglid)  fein,  e§  mu|  ba§  2(ugenma^  unb  Der  eigne  ®ef(i)macf 
äu  9tatt)e  gebogen  luerben;  ^ier  im  ?t(Igemeinen  einige  2Bin!e: 

1.  S^lüilen  unb  Srannmac^en  be§  9}le^I§.  ®a§  9}?e^I 
gu  ben  t)ellen  ^raftfaucen  mirb  fo  lange  in  ber  dort)er  I)eifegemad)ten 
S3utter  unter  ftetem  9{ü{)ren  getod)t,  bi§  e§  fic^  fräuft  unb  f)ebt,  unb  gelblid) 
erfc^eint;  gn  ben  braunen  Saucen  mirb  e§  mit  33utter  gerüt)rt,  bi^  e§  eine 
fc^öne  braune  i^arbe  erhalten  t)ot  (fie^e  I.) ;  93ouiUon  ober  SSafjer  rü^re 
mon  foc^enb  ^ingu.  (Sine  jebe  Sauce  mu|  met)r  ober  weniger  gerunbet, 
barf  nic^t  im  geringften  Hümprig,  noc^  Weniger  einem  9Jie^Ibrei  üfinlicJ) 
fein,  unb  nad)  i^rer  S(rt  toeber  p  toenig  noii)  ju  üiel  Säure  l)aben. 

2.  @  e  tu  ü  r  5  n  n  b  e  n  g  H  f  rf)  e  S  0  i  a.  ?Uict)  mu^  ber  Sauce  ein 
angenehmer  ©eji^macf  oon  Sal^,  ©emürj  ober  S^räutern  gegeben  werben, 
inbe§  barf  fein  ©ewürj  ober  ^rant  im  ®efcf)macf  p  fef)r  ^erüortreten. 
5Iu§  biefem  ©runbe  barf  and)  bie  englifcf)e  Soja,  welche  baju  bient,  braune 
Saucen  unb  3ftagout§  ^ifanter  unb  gewür^reic^er  gu  matten,  nur  t^eelöffel- 
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treife  ongetüanbt  werben;  ettro^  su  öiel  üerbirbt  bie  ganje  Sauce,  ttjelc^c 
bei  richtigem  S8er|ättni|  fe^r  an  2ßo^lgefc^macf  geJüinnt.  Söenn  gu  gellen 
©aucen  ©emürpeifcn  angewanbt  werben,  \o  entferne  man  t)ort)er  bie  barin 
befinbli(i)en  tijpfrfien,  ba  foId)e  eine  bunfle  gärbung  bettjirfen. 

3.  gtetfcftej traft.  ®ie  befte  SBürje  einer  Sauce  ift  traft. 
Um  ba,  wo  fie  fef)It,  nad)5uf|elfen,  ober  rafc^  eine  gute  traftfauce  ju 
bereiten,  ift  SiebigS  ober  äf)nlici)er  gleifc^ejtraft  ein  unfd)ä|bare§  ajZittel. 
(£§  bebarf  bei  einer  fertigen  6auce  nur  ber  ®urd)mifcftung  einer  großen 
ober  fleincren  äRefferfpi^e  biefe§  (Sjtrafteg,  um  ben  ^wecf  auf§  JÖefte  ju 
erfüllen. 

4.  5(brüt)rcn  mit  Söutter  unb  (Stbottern.  Soucen,  woju 
«Butter  gebraud)t  wirb,  werben  baburcft  runber  unb  milber,  ba§  ^ule^t 
rofie  33utter  teilweife  burc^  bie  fertige  ©auce  gerührt  wirb.  Sott  biefetbe 
mit  ©ibottern  abgerührt  werben,  fo  gefc^ef)e  bie§  gleirf)fan§  erft  beim  Sin- 
richten,  ha  bie  (Sauce,  auf  bem  geuer  mit  ©ibottern  in  SSerbinbung  gebracht, 
gerinnen  würbe.  Um  bie»  gäuälirf)  ju  üermeiben,  rubre  mon  ju  1  (gibotter 
eine  fleine  9Kefferfpi^e  SKebt  unb  öier  efelöffet  tjoü  folte^  SBaffer,  gebe 
unter  ftetem  giübren  nac^  unb  nact)  etwa§  Sauce  baju  unb  giefee  bie§  aU= 
bann  su  ber  fod^enben  Sauce,  inbem  man  fie  gut  burcbrüt)rt. 

2.  2;omatcn  bei  ber  i^Icif(^t»^<'e  ju  geben  (Toniatoes  mth  Meat 
Soiips).  ®ie  Somaten  werben  au^einanbergebogen,  mit  etwa§  gleifrf)^ 
brübe  weicbgefoc^t,  burcl)gefc^lagen  unb  in  einer  Sauciere  fcröiert,  bamit 
man  baöon  nad^  SSelieben  jur  Suppe  geben  fann,  wenn  biefelbe  angenetim 
fäuerlirf)  gewünf^t  wirb. 

3.  ©cfot^te  Tomaten  (Boiled  Tomatoes).  9Kan  fcfiäle  bie  Joma* 
ten,  fcbneibe  fie  in  ber  SDiitte  burcl)  unb  brücfe  ben  Somen  f)erau§.  2)ann 
lege  man  fie  oi)ne  SSaffer  in  einen  Xopf  unb  gebe  roten  Pfeffer  unb  Sal^ 
na^  ®efcf)macf  bcju,  ebenfo  etwa§  geriebene^  SBeifebrob  unb  etwa§  geftofeene 
ajtugfatblüte.  SUJan  laffe  fie  über  einem  fc^wac^en  geuer  langfom  ju  einem 
^rei  ein!ocf)en. 

4.  2:omateu  ©auce  (Tomato  Sauce).  Ungefähr  l  ^int  Tomaten 
werben  in  Stücfcben  gefcbnitten,  in  einen  3:opf  gettian,  1  Keine  gwiebet 
unb  etwas  9Jlu§fatblätter  bin.^uget^an  unb  bann  10—15  9)?inuten  gcfocf)t. 
®ann  fci)Iägt  man  fie  burc^,  läfet  etwa§  33utter  in  einem  Söpfcben  braun 
werben,  rü^rt  iOJef)!  baran,  unb  bann  bie  burc^gcfc{)togenen  5:Dmaten,  Sa(ä 
unb  Pfeffer,  ^ft  bie  Souce  ju  bicbt,  fügt  man  nod)  toc^enbe§  SSaffer 
binjn,  biefelbe  fd^mecft  befonberS  gut  auf  9}?acaroni. 

5.  93rautie  traftfaucc  (Brown  Stock  Sauce),  ajfan  mad)t  mit 
Butter  1  get)acfte  ßwiebel  nebft  SQJet)!  braun,  wo,^u  bie  S3utter  oorber 
gebröunt  fein  mu^  gibt  binju :  1  gelbe  2Buräe(,  i  'i^etcrfilienwursel,  ®ra^' 
gon,  etwas  ^ZeHen,  '':ßfeffcrförner,  1  Öorbeerblatt,  unb  bat  foIcbeS  eine 
Seile  gefd)mort,  fo  gebe  man  focbenbeS  SBoffer  bin.yi  unb  laffe  bieS  aücS 
1  Stunbe  foc^en,  reibe  eS  burd)  ein  Sieb,  bringe  eS  wieber  jum  ^'oc^en, 
rubre  fo  oiel  gteif (bestraft  burd),  aU  ju  einer  fröftigen  Sauce  nötig  ift, 
unb  gebe  ibr  einen  ®efd)mad  oon  Sitronenfaft.  ^m  übrigen  fönnen  ta* 
pern  ober  feinge^adte  SarbeHen  {jinjugegeben  tüerben. 
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6.  SBci^e  ^raftfaucc  (White  Stock  Sauce).  Sft  ^^^  ^ie  öori^er^ 
gef)enbe,  jeboi^  mit  luei^gebranntem  aJie^l  zubereiten;  tk^dtm  hku 
ben  tüeg. 

7.  5(ufternfaucc  (Oyster  Sauce).  aJian  marfie  öon  ben  Sluftern  bie 
fogenannten  ^^ärte,  laffe  Ie|tere  mit  einigen  hörnern  gröblich  gefto^enem 
meinen  ^f^ffet  unb  einem  Sorbeerblatt  in  fräftiger  SSouillon  au§forf)en  unb 
gebe  fie  burc^  ein  Sieb,  ©ann  mai^e  man  SJie^t  in  reic^Iic^  Sutter  frau§ 
(fief)e  unter  I.,  9Jtef)(  ju  fc^mi|en),  rü^re  baju  bie  bemerfte  ^raftbrüf)e, 
äRu^fat,  ein  @Ia»  Sein,  (Saft  einer  ©itrone  unb  füge  beim  2(nri(^ten  bie 
9J[nftern  mit  i{)rer  faltigen  glüffigfeit  fiinju,  fomie  au(^  ba§  t3ielleic^t  no(f) 
fet)Ienbe  <Bal^.  9Jian  lege  bie  5Xu[tern  in  bie  fertige  Sauce;  ^od^en  madjt 
fie  f)art.  jDiefelbe  lüirb  mit  1—2  (Sibottern  abgerührt.  25  @tüd  Sluftern 
reidien  t)in  für  6 — 8  ^erfonen. 

8.  ©clbe  ^tt^pernfaucc  ju  2ai^^  unb  ^et^t  (Yellow  Caper  Sauce 
with  Salmon  or  Fickerel).  i  g^Iöffel  9)ief)l  merbe  mit  etma§  aSaffer 
§errü^rt,  tiinjugegeben:  | — |  Quart  ^Bouillon,  3  ®itronenf(i)eiben,  bie 
^erne  entfernt,  etma§  feingefto^ene  9)lu^fatblüte,  unb  bie§  unter  ftetem 
9f{üt)ren  jum  ^ocfien  gebrad)t,  ®ann  gebe  man  ^  Xaffe  kapern  tiin^u, 
rü^re,  otjue  bie  Sauce  ferner  fod^en  §u  laffen,  i  ^funb  reinfctimedenbe 
$8utter  teilmeife  'hinein,  sief)e  bie  Sauce,  metiie  geroöfinlicp  burcö  bie  löut* 
ter  ba§  nötige  Salj  erhält  unb  bicEüd)  fein  mu^,  mit  3  ©ibottern  ah  unb 
richte  fie  reci^t  f)eife  über  unb  ^u  bem  gifcf)  an. 

9.  ^cd^tfaucc  mit  faurcr  Sa^nc  (Sauce  with  Sour  Cream  for 
Pickerel).^  SDian  nimmt  ein  reic^Iic^e§  Stücf  23utter,  menbet  e§  in  iöJe^l 
um,  rü^rt  fiinju  4  (gibotter  unb  3  (Sfe^öffel  fauren  9tat)m,  ferner  fooiel 
S3oui£(on  mit  etma§  ^ecf)tlüaffer  öermif(^t,  ha^  bie  Sauce  rerf)t  fämig 
bleibt  unb  mür^t  fie  mit  Saft  einer  t)alben  Zitrone,  oud^  nad)  JSetieben 
mit  etma§  9Jlu§fat.  Unter  beftänbigem  9?üf)ren  bringe  man  bie§  atle§ 
eben  jum  Sluffoc^en. 

10.  äöci^c  Sarbcttcnfttuce  (White  Anchovy  Sauce).  Tlan  foc^t 
bie  ©röten  üon  benjenigen  SarbeClen,  meiere  p  biefer  Sauce  gebraust 
merben  fotten,  gibt  ^inju :  etmaS  grobgeftofeenen  meinen  Pfeffer  unb  ^eU 
fenpfeffer,  1 — 2  Sorbeerblätter,  ein  menig  (Sitronenfc^ale  unb  fräftige 
iSouitton,  meiere  oon  gteifcJiabfall  gefod^t  fein  !aun.  Sann  fct)tt)i^e  man 
einige  get)acEte  Scf)aIotten  ober  ß^öiebetn  in  33utter,  (äffe  1 — 2  Söffe!  9)?et)t 
barin  gelb  Werben,  serrüf)re  ba§  SRefjf  mit  ber  foc^enben  Srübe  unb 
ftreidje  fie  buri^  ein  feines  Sieb,  ©arnarf)  bringe  man  bie  Sauce  jum 
^Dd)en,  irürje  fie  mit  Sarbeüenbutter  ober  einigen  SarbeUen,  tüel(f)e  mit 
^Butter  (fie^e  I.  31  feinget)acft  merben,  ©itronenfaft,  |— 1  ®Ia§  meinen 
SSein,  etmaS  feingefto^ener  9JJu§fatbIüte,  unb  rüf)re  bie  Sauce  mit  1 — 2 
red^t  frifcften  ©ibottern  unb  einem  Stücfrf)en  frifc£)er  rof)er  53utter  ah.  — 
jDa§  5lbfo(^en  ber  ©röten  erfet3t  einige  Sarbeüen.  2)ie  Sauce  mu§  ftarf 
gebunben  fein. 

11.  8arbcttett=8auce  (Anchovy  Sauce).  4—5  gemöfferte  ent> 
grätete  Sarbeüen  merben  feingefcf)nitten,  etmaS  (Sitronenfc^ale,  4  S(f)a* 
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lotten,  1  ©felöffel  öoH  kapern  werben  feingefod^t.  ^ie§  §lt[e§  h)irb  mit 
etmaS  rotem  Pfeffer,  6  (Sfetöffel  tjoü  @t)rimp=@c|tt)änäe  (menn  p  i)aben),  1 
efetöffel  S3utter,  3  (gfelöffel  eitronenfoft,  unb  einem  tieinen  ©tücfd^en 
^noblauc^  öermiict)t  unt)  auf  fdimac^em  geuer,  unter  beftänbigem  9iüf)ren 
7—8  9J?innten  gebünftet.  S)ann  giefet  man  2  Waffen  fräftige  gteifc^brütie 
baran  unb  lä^t  bie  Sauce  10—15  9JJinuten  langsam  !oci)en  unb  feif)t  jie 
bann  bur^.  2)ann  lä^t  man  ein  Studien  Söutter  5ergef)en  unb  braun 
werben,  rü^rt  etwa^  SJJe^I  baran  unb  bie  bur^gejc^lagene  Sauce, 
fdimecft  na^  bem  Salje,  frf)ärft  fie  mit  ©itronenfaft,  nimmt  bie  ^afferole 
öom  ebener,  jie^t  bie  Sauce  mit  einigen  ©igelben  unb  faurem  9taf)m  ah. 
2Ber  ben  ©efdjmacf  öon  ^nobtaud)  nic{)t  liebt,  fann  it)n  fortlaffen. 

12.  ^atjonnatfc  für  §if(^  (Mayonnaise  for  Fish).  13—18  (gigelb 
unb  1— li  Ouart  Del.  ®a§  Del  mirb  tropfenmeife  ju  ben  (giern  gegoffen, 
unb  foüief  genommen,  bi§  er  bicflid)  iit.  2)ann  t{)ut  man  Satj,  eitronen= 
faft,  roten  Pfeffer,  feingetiacfte  ^eterfilie  unb  kapern  nacf)  ®efd|macl  f)inäu. 

13.  ©arnelcn  •  Sauce  p  ijcrfd^icbcnen  §ifi^cn,  befonberg  su 
Secjuiiöen,  Stein»  unb  2:urbutt  (Shrimp  Sauce).  SDian  fctinji^t  i  (SB= 
löffel  9JJet)I  mit  frifctier  33utter  gelb,^  rüt)rt  i  Duart  33ouiaon,  ©itronen^ 
faft  unb  9J?u§tatbIüte,  menn  e§  fo^t,  i  $funb  33utter,  einen  guten 
Xeit  abgetod)ter  unb  au§gefc^älter  ©arnelen  t)in§u,  nimmt  barauf  bie 
Sauce  f(Jne(l  öom  geuer  unb  rüf)rt  fie  mit  2  ©ibottern  ab.  —  ®ie  ©ar- 
nelen  bürfen  nid)t  !od)en,  meit  fie  baburrf)  t)art  merbeUv 

14.  ^reb§fauce  ju  feinem  i^fifj^  (Grab  Sauce  with  fine  Fish). 

SBirb  gemad^t  nacf)  üor{)ergef)enber  $8orfd)rift  mit  ^reb§butter.  Statt  ber 
@orneIen  nef)me  man  ^reb§frf)mön5e. 

15.  ^olftetntf(^e  ober  2;rat)emünber  Sauce,  befonbcr§  ju  ^orf^ 
unb  anbercu  Seefif^eu  (Holstein  Sauce  for  Salt-water  Fish).  'Man 
red^ne  auf  bie  ^erfon  eine  Unje  gut  auSgemaf^ene  33utter  unb  eine  reid)= 
lic^e  SKefferfpi^e  gjJel)I.  Se^tereg  tä^t  man  in  ber  S3utter  f)ei^  werben, 
rü^rt  I  gifdimaffer  unb  i  SBei^mein  ober  fo  öiel  foc^enbe  ^Bouillon  ^inju, 
hai  t%  eine  gebunbene  Sauce  werbe,  gibt  9J?u§fatnu^  unb  etwa§  fein^ 
geftofeenen  Pfeffer  f)in3U,  aud)  ba§  öieüeic^t  noct)  fe^Ienbe  Salj,  rü^rt  bie 
Sauce  bi»  üorm  ^oi^en,  nimmt  fie  bann  öom  geuer,  mifd)t  nod^  ein  Stüd 
ro^e  33utter  unb  etwa§  Sitronenfaft  burcf),  riijrt  bie  Sauce  nac^  ißelieben 
mit  einem  ©ibotter  ah  unb  riditet  fie  fogkict)  an. 

16.  @ö(^ftf(^e  Sifr^fauce  (Saxon  Fish  Sauce).  9JJan  föfet  Mthji 
in  S3utter  franä  werben,  gibt  etwa^  feingetiarfte  Sd)atotten,  gifc^brübe  — 
boc^  nic^t  5U  üiel,  bamit  bie  Sauce  nic^t  faltig  werbe,  —  etwa§  weisen 
granjwein,  ©itronenfi^eiben,  reii^üc^  Senf,  wenig  SBeineffig,  nad^  iöelie- 
ben  and)  etwa§  guder  I)in3u,  läfet  bie  Sauce  ein  wenig  (angfam  !oct)en  unb 
rü^rt  üor  bem  2lnrid)ten  nod^  ein  reid)Iic|  Stüd  iöutter  burct),  woran  t)ier= 
bei  nic^t  gefpart  werben  barf. 

17.  Sntter  jn  ^M  ««b  Kartoffeln  (Butter  Sauce  with  Fish  and 
Potatoes).    (£^  barf  biefe  nur  5erget)en  unb  I)ei^  werben,  nid)t  toc^en.  — 
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Ober:  (£§  tnirb  bie  ^älftc  ber  beftimmten  S3utter  in  ettüo^  SDIefjt  umge= 
bre^t;  ift  fie  frf)tDac^  gefalsett,  mit  einem  Seit  giic^maffer,  mo  ni(^t,  mit 
SBaffer  jum  ^oc^en  gebracht,  bic  anbete  ^älfte  ber  S3utter,  noc^bem  bie 
Sauce  öom  geuer  genommen,  tjinjugegeben  unb  mit  1  ©ibotter  abgerüi)rt 

18.  ^cnffaucc  gu  ^tf(^  (Mustard  Sauce  with  Fish),  ein  reic^:= 
Itrf)e§  (Stücf  33ntter,  einige  föfelöffel  ©enf,  I)alb  gifdimaffer,  ^alh  2Boffer, 
lüerben  mit  1—2  2:|eeIÖffeI  ©tärfe,  meldie  mit  etma^  faitem  SSaffer  auf= 
gelöft  mirb,  geforf)t,  mit  1  (Sibotter  unb  einem  <BtM  ro^er  33utter  abgerührt. 

19.  Scnffaucc  für  bcii  öcnjö^nltt^cn  ^if(^  ju  i^ift^  unb  ^av- 
ioMn,  an^  über  @ter  aniurtc^tcn  (Mustard  Sauce,  piain).  Tlan 
laffe  gmei  SBattnu^  birf  ÜJierenfett,  narf)  I.  '>Ro.  66  zubereitet,  fc^meljen, 
rüt)re  einen  geftric^enen  (S^Iöffel  9}?e^I  unb  barnarf)  fo  oiel  fo^enbe§  SBaffer 
f)insu,  ba§  e§  eine  rec^t  gebunbene  (gauce  merbe,  unb  laffe  fie  mit  etma§ 
©alj  einige  äHinuten  foi^en.  ©ann  merbe  fie  t)om  geuer  genommen,  ein 
@i  bicf  33utter  unb  einige  (5§Iöffe(  Senf  buri^gerübrt. 

20.  Scnffaucc  ju  Su^j^jeufleifc^  (Mustard  Sauce),  i  Heiner 
Stieelöffel  üott  9Jie{)I,  2  (gibotter,  1  (Sfelöffet  3ucfer,  2  Söffel  Senf,  U  Xaffe 
SBaffer,  (Sffig  nac^  ©ef^mad  unb  ein  Stic^  Sutter.  2)ie§  atle^  mirb  unter 
beftänbigem  9iüt)ren  eben  burc^getoct)t. 

21.  §ärinö§fttucc  (Herring  Sauce),  ©in  in  Tliid)  gemäfferter 
Döring  mirb  feinge^acft.  S)ann  fd^iüi^t  man  einige  feingel^acfte  (Schalotten 
ober  3tt)iebeln  in  33utter,  lä^t  barin  1—2  Söffet  9)iet)t  getb  merben  unb 
rüt)rt  fo  biet  SSaffer  bin^u,  ba§  e§  eine  recf)t  fömige  Sauce  merbe.  ^ie 
Sauce  täpt  man  mit  etma§  Pfeffer,  1  Sorbeerbtatt,  2—3  ©itronenfc^eibett 
ober  menig  (Sffig  !oc|en  unb  rübrt  fie  mit  etma§  g^eifctiejtraft,  1 — 2  (Si= 
bottern  unb  einem  Stürf  ro^er  33utter  ah.  —  Qu  gifcf)  unb  ?^teifii). 

22.  @ttucc  öon  frtf^cn  ©urfcn  (Sauce  of  Fresh  Cucumbers). 

9)ian  fc^ätt  frifc^e  Surfen,  teilt  fie  in  gmei  §ätften,  nimmt  ba§  ^ernge^äufe 
mit  einem  fitbevnen  S^löffet  t)erau§  unb  fc^neibet  fie  in  SSürfei  Sie 
merben  in  gleifd^brül)e  mit  ©ffig,  S(^alotten,  in  Sutter  getb  gebratenem 
9)iet)t,  Satj  unb  einem  Sorbeerbtatt  meic^  gefönt  unb  gu  ^atb=  unb 
|)ammelf[eifc^  gegeben.  gaCt^  man  tteine  3ti>iebetn,  metd^e  mit  2)ragon 
unb  ®itt  eingemacht  finb,  uorrätig  {)at,  fo  gebe  mau  einen  S^eit  berfetben 
mit  3rt)iebeteffig  binju  unb  taffe  fie  in  ber  Sauce  t)atb  meid^  roerben ;  bie 
bemertten  Sc^atotten  unb  gffig  bleiben  bann  meg.  ©rftere  betüirfen  einen 
öor§ügti(^en  ®ef(^marf. 

23.  ^ottanbift^e  Sauce  (Dutch  Sauce).  3  ©ibotter  unb  i  3:^ec= 
löffel  feine§  a)?et)t  merben  mit  i  Quart  SBaffer  ftar  gerührt,  mit  TlndaU 
btütc  ober  50iu^fatnufe  gemurrt,  unter  beftänbigem  9?üt)ren  bi§  üor§  ^oc^en 
gebradbt  unb  rafc^  öom  geuer  genommen,  ^ann  mirb  ^  ^funb  33utter 
unb  ettt)a§  ©ffig  gut  burd^gerübrt.  ^e  na^bem  man  biefe  Sauce  gebrauchen 
miCt,  fann  man  §tuftern,  get)acfte  Sarbetten,  kapern  unb  Senf  tjinjugeben. 

24.  Saueramtiferfauce  ju  toeic^lti^em  i^ifd^  unb  @u^|)enf{eif(^ 

(Sorrel  Sauce).    S^ian  net)me  eine  ^anböoU  junger  Saucrampferbtätter, 
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tüafd)e  unb  fcEineibe  fie  ein,  bann  fcftmi^e  man  in  ^  @i  bid  93uttcr  einen 
get)äuften  @§(öffel  9[Ref)I  gelb,  gebe  ben  Saue-rampfer  baju,  rüt)re  it)n,  bi§ 
berfelbe  mei^  geworben,  >üa§  nur  einige  3!)Jinuten  bouert,  unb  gie^e  unter 
ftetem  $Rüf)ren  fo  öiel  f?fleifd)brüt)e  f)in5U,  aU  p  einer  fämigen  Sauce 
nötig  ift,  tüürge  jie  mit  9)iu§!Qtnu^  unb  ©al^  unb  rüt)re  bie  Sauce,  wenn 
fie  fo(f)t,  mit  notf)  eben  fo  üiel  S3utter  unb  1—2  (Sibottern  ober  mit  1 — 3 
©felöffel  birfer  [aurer  ©a^ne  ah. 

25.  ©cfoi^tc  a)lecrrcttiöfaucc  gu  8u^J^enftctf(ö  (Mied  Horse 
Radish  Sauce).  jDer  S[Reerrettig  tüirb  gerieben.  Unterbe§  mirb  gleifc^^ 
briit)e  mit  etmaS  (Sffig,  9}Ju§fat,  einem  ©tücfcften  Qndn,  ©alj,  33utter  unb 
geftofeenem  ^lüiebarf  gefodit  unb  ber  9}Jeerrettig  burc^gerü^rt.  S)ie  ©ouce 
mu^  fet)r  bicf  fein.  SO^an  gibt  fie  ju  getod)tem  9iinbfleifc^,  ^olbfteifdE), 
aurf)  $Raurf)fIeif(^. 

26.  ^eterftlienjoucc,  fowo^I  ju  8u))^)enflcij(^,  ttl§  au^  ükr 
Kartoffeln  anjurij^ten  (Parsley  Sauce  \vith  Soupmeat  or  Potatoes). 

^eine§  9Jierenfett  unb  9}ie^I  irterben  §ufammen  gefc^mi^t,  SBaffer  ober 
gleif(^brüt)e  nac^  S3elieben  unb  ©alj  ba^u  gegeben,  nac^  bem  SDurd^fod^en 
ein  reid)Iicf)e§  ©tücf  frifd^e  Söutter,  feinge^acfte  ^eterfiüe  unb  etrt)a§  gleifd^^ 
ejtra!t  bur(^gerüt)rt. 

27.  ^raöonfttuce  ju  ©u^J^enffeifj^  (Tarragon  Sauce).  SBirb  tüie 
^eterfilienfauce  gemacht,  ftatt  ^eterfilie  njirb  Sragon  genommen  unb  bie 
©auce  mit  ettt)o§  Sitronenfaft  ober  (Sffig  unb  1—2  Sibottern  abgerüt)rt. 

28.  23cttclmann§fauce  gu  9linbf(cifi^  (B^gar's  Sauce  with  Beef). 
2—3  (Sier  merben  I)art  gefolgt,  ba»  SSeifee  fein  ge^arft  unb  bo§  ®elbe 
gerbrücft.  ©(^nittlauc^,  3>üiebeln  unb  ^impineüe  fc^neibet  man  fein  unb 
öermifcf)t  aUe^  mit  1 — 2  2:affen  faurem  dtai)m,  etlöa§  ©enf,  ©atj,  ^i^cEer, 
Pfeffer  unb  effig. 

29.  ©(^nittlaurf)faucc  ju  geföntem,  faltcm  ober  toarmcm  9tinb« 
ffcift^  (Sauce  with  Cliives).  9)Jan  nimmt  einige  I)artge!o(i)te,  feingeriebene 
©ibotter  unb  biete  faure  @at)ne,  gibt  etma§  (Sffig,  bann  einige  Söffet  feinet 
Det  unter  beftänbigem  9?ü^ren  langfam  tiinju,  fomie  ganj  feingef)arfte§ 
©d^nittlaud)  unb  rüt)rt  e§  no6)  eine  Sßeile,  ba^  e§  biet  merbe  unb  fi(^  t)er= 
binbe;  bann  fügt  man  nocö  menig  @ffig,  Pfeffer  unb  ©0I5  baju.  9)Jit 
biefer  ©auce  angerii^tetel  faltet,  in  bünne  ©d^eiben  gefcf)nittene^  9?inb- 
fleifd)  ift  eine  fe^Öne  ^Beilage  ju  ©otat,  and)  ju  ^ortoffeln. 

30.  9tote  233cinföuce  mit  ^tofinen  jum  ^urci^ftoucn  öoii  Di^jcn» 
f(eif(^,  fauren  9loUen  unb  9iinbflcifrö  (Red  Wine  Sauce  >vith  Raisins). 

2  (äfelöffel  üoH  9JJet)I  werben  mit  einem  ©tii^  frifefier  S3utter  gebräunt, 
mit  fod)enber  3w"9cnt)rübe  ober  SBaffer  abgerüt)rt,  baju  gut  2  Unjen 
9tofinen,  1  S^affe  5Rotmein,  ©itronenfaft  ober  etioa§  @ffig,  ßitronenfe^ale, 
SDiuStatblüte,  einige  gefto^ene  hielten,  ettra§  3ucfer  unb  ©atj.  S)ie  ganje 
ober  in  ©(Reiben  gefrf)nittene  Bunge  mirb  in  biefer  ©auce  fo  lange  geftoot, 
bis  bie  $Rofinen  tueie!^  gemorben  finb,  bann  gebe  mau  eine  reic^Iid)e  90^effer= 
fpi^e  gleifrfieftraft  tiinju,  mobure^  bie  ©auce  fef)r  an  (5)ef^macf  unb  garbe 
gett)innt. 
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31.  9loftncnfaucc  auf  anberc  9(rt  öefo(^te§  9tinbfletf(^  barin 
JU  ftoöcn  (Raisin  Sauce,  an  other  Style).  aJian  laffe  eine  -^aünu^  btcf 
feine»  Siierenfett  f)ei&  merben,  marf)e  bortn  eine  fein  gefc^nittene  3tt)iebet 
unb  1—2  Söffel  SO^ei)!  bräuntii^,  rü^re  foI^e§  mit  fodienbem  SBaffer  gu 
einer  gebunbenen  Sauce,  gebe  etma§  geftofeene  Üielfen,  9ielfenpfeffer,  Salj, 
xtidjüä)  9tofinen  unb  in  f leine  SBürfel  gejdinittene  eingema^te  @ur!en 
tlinju,  laffe  bie  Stofinen  weic^  fod^en  unb  rü^re  eine  SIeinigfeit  S^äev 
ober  ©irup  nebft  einer  reicf)Iirf)en  SOiefferfpi^e  gleifcfiejtraft  bnrcE). 
®arin  laffe  man  ba§  in  @(f)eiben  gefcf)nittene  5RinbfIeifrf)  10—15  9)iinuten 
tangfam  ftoüen. 

32.  SBct^c  Sauce,  Or^jcnjunflc  unb  öefo(^tc§  ^linbfleifdö  barin 
p  ^aucn  (White  iSauce  with  Beet"  Tongiie  or  Boiled  Beef).  SQZan  laffe 
einige  Hein  gefdinittene  ß^iebeln  unb  yjlelji  in  reid)Ii(^  ^Butter  gelb 
fd)n)i§en,  rüf)re  bop  üon  ber  träftigen  S3rii{)e,  tt)orin  bie  Bringe  tüei^ 
gelocht  ift,  1—2  Sorbeerblätter,  ctma§  geflogenen  h)eifeen  Pfeffer,  9Jtu§!at 
unb  ein  &la^  tüeifeen  3Bein  ober  abgej(i)ätte,  in  feine  SBürfel  gefc^nittene 
€ingemarf)te  ÖJurfen,  ^^n  biefer  ©auce  laffe  man  bie  red^t  lüei(^  gefo(f)te, 
abgezogene,  in  (3d)eiben  gefc^nittene  BunQ^  i  ©tunbe  fdimoren,  rü^re  beim 
^Inrid^ten  bie  @auce  burd)  ein  Sieb  unb  mit  einem  Sibotter  ah. 

33.  Sauce  SU  ^al6gfo»)f  (Sauce  for  Calfs  Head).  man  läfet 
einige  Sd^alotten  ober  2  3^öiebe(n  in  gelbbraun  gemorbener  33utter 
bräunen,  be^gleic^en  2  @felöffel  9Jle^I,  riit)rt  bie§  mit  ^albf[eifd)brüf)e  unb 
foc^enbem  SBaffer  ju  einer  gebunbenen  «Sauce  unb  läfet  fie  mit  2  SfJJö^ren, 
Ißeterfitienmurgel,  1  Sorbeerblatt,  etma§  ©at)ennepfeffer  unb  ßittonen^ 
fetale  i  Stunbe  focEien.  ^ann  reibt  man  fie  burcf)  ein  Sieb,  fügt  einige 
(Jitronenfrfieiben,  ßffig,  ettua§  Sndex  unb  Salj  ^ingu,  läßt  fie  forfien  unb 
rü^rt  bonn  einen  fteinen  X^eelöffel  gleifi^eftraft,  ein  Stücf  Sutter  unb 
ein  ®Ia§  9JJabeira,  ober  |  Ouart  tt)ei|en  gi^answein,  ober  aud)  nac^  33e== 
lieben  ettüa§  englifrfie  Soja  burtf), 

34.  3tuf  anberc  ?lrt  (An  other  Style).  9Jief)(  tüirb  in  braun- 
gemad)ter  Butter  gebräunt,  mit  tod^enbem  3Baffer  abgerüi)rt  unb  mit 
tüei^em  Pfeffer,  Senf,  etiüa§  Sniiex,  einer  ^rife  Cayennepfeffer,  ffein^ 
gef)adten  Srüffeln  ober  (If)ampignon§,  ober  in  (Ermangelung  berfelben 
mit  einer  eingemad^ten,  abgefd^ätten  unb  ju  feinen  SBürfeln  gefdinittenen 
©urte  eine  SBeile  gefod)t  unb  etma»  g^eifd^eftraft  bur^gerüt)rt. 

35.  Sauce  ju  einem  Suppentiu^n  (Sauce  for  a  Boiled  Chicken). 
Wavi  laffc  2  Xt)eelöffel  oom  feinften  SOtebl  mit  einem  Stürf  frifc^er  ißutter 
anjiefien,  gebe  ba^ju  i  Quart  fräftige  |)ü^ner^S3DuiC(on,  9J?u§fat,  etma§ 
(Sitronenfaft  unb  Salj,  laffe  bie  Sauce  fod)en  unb  rüt)re  fie  mit  3  ($i= 
bottern  unb  einem  Stürf  frifd^er  Söutter  ah.  üJian  !ann  "Oen  ©ibottern  1 
^^eelöffel  fe^r  feingefiadter  ^eterfiüe  beimifdfien,  ober  aud^  1— li  (Sfetöffet 
kapern  tiin^ufügen.  ®ie  Sauce  mu^  fo  gebunben  fein,  ba^  fie  am  gleif^e 
Rängen  bleibt.  —  ^inreidtienb  für  6  ^erfonen. 

36.  Sauce  jum  23tumcnfo^I  (Sauce  for  Cauliflower).  Wan  taffc 
frifc^e  kontier  mit  ^  ©felöffel  tjoü  aJJetil  ettt)a§  onäiet)en,  gebe  frifc^e  mi<i) 
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ober  SBouiffon,  je  nad)bem  man  bie  Sauce  liebt,  nodE)  ein  ©tüd  SButter, 
9[JJu§fatnufe  unb  @at§  tiinju  unb  rü^re  fie  mit  1 — 2  ©ibottern  ab.  2)ie 
©auce  mu§  bicflid)  fein. 

37.  (©^jargelfaucc  (Asparagus  Sauce).  9Jion  ne^me  für  4  S^tx- 
fönen  2  Sibotter  unb  einen  getjouften  2;t)eelöffet  Tle%  rül)re  2  S^Iöffel 
fü^e  Sa^ne  unb  i  Quart  (Spargelbrül)e,  fatl§  fold^e  ni(^t  im  minbeften 
bitter  ift,  anbernfaüS  SBaffer  fiinju,  gebe  9Jiu§!atnu^  unb  foöiel  ßitronen- 
fäure  ober  SSeineffig,  bafe  bie  ©auce  einen  ©efc^mad  baoon  ertjält,  unb  1 
^afelnu§  birf  Qndev  ba^u,  f(f)Iage  bie  Sauce  über  rafc^em  geuer  mit  einem 
(§(i)aumbefen  bi§  oorm  Podien,  ne^me  fie  oom  geuer,  rüt)re  1  (Si  biif  gute 
Sutter  burd)  unb  gie§e  fie  fd)nett  in  eine  ©auciere.  Wöä^tt  bie  (Sauce 
öon  ber  33utter  nicEit  faljig  genug  fein,  fo  füge  man  eine  ^leinigteit  Salj 
tlinju.    S)ie  Sauce  mu^,  gleicf)  ber  öorigen,  bicflid)  fein. 

38.  ?luf  anbcre  %xi  (An  other  Style),  gür  4  ^erfonen  2  @i= 
botter,  1  g^Iöffel  biete  faure  Sat)ne,  unb  nic^t  ganj  i  ©BiiJffel  S[Ret)I,  2 
SSaanufe  biet  33utter,  etn)a§  9JJu§fat,  reic^li^  1^  Xaffe  Spargetmaffer. 
^ie§  alle§  mirb  jum  ^od^en  ftart  gerührt.  Sottte  bie  Souce  ju  bicf  mer= 
ben,  fo  !ann  man  mit  etmaS  Spargelmaffer  na^^elfen. 

39.  Saure  ßtcrfauce  tntt  Wil(^  ju  @olatbiJ^n(|ctt  (Sour  Egg 
Sauce  with  Milk,  for  Bean  Salad).  (S^  merben  2  ©ibotter  nebft  2  1t)ee= 
löffel  9[Ref)I  mit  1  Quart  fnfc^er  9[Ri(c^  angerüt)rt,  ein  fe^r  reid)Ii(i)er 
Stirf)  frifrf)e  Sutter,  3D^u§fatnu^  unb  fo  üie(  ©ffig  bajugegeben,  halß  bie 
Sauce  einen  fduerlic^en  @efcf)macf  erl)ält,  unb  über  ^^euer  bi§  borm  S^ocEien 
mit  einem  Srfiaumbefen  ftarf  gefc^tagen.  Soüte  bie  Butter  f^mad)  gefalsen 
fein,  fo  rüt)rt  man  noct)  ein  menig  Sat^  burc^.  '^nt  3—4  ^erfonen  t)in= 
reirf)enb. 

40.  Sfcttic  Bioicbclfaucc.  ^u  tcbcm  ßcfoc^ten  3rlcif(^  ^affcnb; 
auc^  über  ^ortoffcln  anjurir^ten  (Fine  Union  Sauce).  aJian  laffe  etma 
4  in  SBürfel  gefc^nittene  3wiebeln  mit  einem  Stüdd^en  9^ierenfett  gelb 
Werben,  gebe  einen  (Sfelöffel  SD^e^I  fiinju  unb  rüt)re,  fobalb  ba§  ü)iet)I  fid) 
Igebt  unb  fraul  geworben,  foüiel  2Baffer  fiinju,  al§  gu  einer  gebunbenen 
Sauce  erforberlic^  ift,  laffe  fie  eine  SBeite  langfam  fod^en  unb  ftreid^e  fie 
burd)  ein  Sieb.  ®ann  bringe  man  biefetbe  mit  feingefto^ener  9Jiu§fat- 
blüte  unb  Salj  nod)maI§  jum  ^ocf)en,  ne^me  bie  Sauce  oom  f^euer  unb 
rubre  fie  mit  einem  Stüd  frifd)er  Sutter,  einer  großen  SJiefferfpi^e  5teifd^== 
ejtroft  unb  einem  ©ibotter  ah. 

41.  Sraune  ^wicbclfaucc  mit  <Bptä  ju  Kartoffeln  (Brown  Onion 
Sauce  with  Bacon).  (£§  mirb  Sped  in  tleine  SQ3ürfet  gefc^nitten  unb 
langfam  getb  gebraten,  mäfirenb  oft  barin  gerührt  merben  mu^;  bann 
werben  rec^t  oiele  ß^oiebeln,  ebenfall§  in  tleine  SSürfel  gef(^nitten,  baju-- 
gegeben,  unb  menn  auc^  biefe  gebräunt  finb,  werben  tjer^ältnijsmäfeig  1 — 2 
efelöffel  SO^e^l  eine  Söeilc  barin  burc^gerül)rt,  ©ffig,  SBaffer  unb  Salj  nac^ 
©efc^mad  tiinjugefügt  unb  bie  Sauce  gut  burc^getoc^t. 

42.  ^eÖc  3tt»teöclfauce  mit  <Bptd  ju  Kartoffeln  (White  Onion 
Sauce  with  Bacon).    ^n  SBürfel  gefcfinittener  Sped  wirb  langfam  au^- 
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gelaffen,  9)?ef)(  barin  gelb  gefcfitoi^t  unb  focf)enbe§  SBoffer  l^injugerüfirt. 
®ann  tüerben  reirf)Iid)  in  SBürfel  gefi^nittene  3lt)iebeln  barin  ft»ei^gefo(f)t 
unb  gule^t  (galj,  etraa§  Pfeffer  unb  @ffig  fiinsugefügt.  —  ®ieje  @auce 
erforbert  tuenig  t^ett  unb  fagt  §ugtei(f)  einem  nid)!  ftarfen  SOiagen  mef)r  ju, 
al§  bie  öorf)erge|enbe. 

43.  6|)ctf|aucc  sunt  ©alat  (Bacon  Sauce  for  Salad).  S"  2BürfeI 
gefrfinittencr  unb  gelbbraun  gebrotener  <Bped  föirb  mit  2  (Sibottern,  1 
Söffet  9JJc£)I,  4 — 5  Söffet  ©ffig,  ettt)a§  SBaffer  unb  ©al^  angerüt)rt  unb 
unter  fortiüä^renbem  9itüt)ren  gn  einer  redE)t  gebunbeneu  Sauce  gefoc£)t. 

44.  ©iru^faucc  ^nm  ©alot  unb  S'leift^  (Synip  Sauce  for  Salad 
and  Meat) .  9Dian  net)me  fjierju  33utter,  aufgebratenen  kiptä  ober  onbere§ 
gute§  gett,  fc^tni^e  2  S^Iöffet  3J?et)I  barin  gelb,  5errüt)re  e§  mit  fodienbem 
3Baffer  gu  einer  glatten  runben  ©auce,  gebe  fo  oiel  @ffig,  ©irup,  ©alj 
unb  Pfeffer  fiinju,  'i>a'^  bie  (Sauce  einen  fü§4öuerli(f)en  Quanten  ©efcfimorf 
ert)ält.  Sißünfd^t  man  gleifc^  barin  aufsuftooen,  fo  füge  man  no(f)  gut  2 
Unjen  ^orint^en,  4  Sorbeerblätter  unb  8  Stürf  feingefto^ene  9Ze(fen  ^in§u. 
—  5tud)  fann  man  ju  biefer  Sauce,  n)e(^en  Btt^ecE  fie  auc^  f)aben  möge, 
1 — 2  feingefc^nittene  3tt»iebeln  in  gett  frf)moren  unb  unb  bann  bo§  93Je^i 
t)inäufügen. 

Wialit  Sauren. 
(Cold  Sauces.) 

45.  Sauce  Remoulade.  2  grofee  geriebene  B^fiebeln,  3  bartgefod^te 
unb  feingeriebene  ©ibotter,  8  X^eetöffel  Senf,  4  (äfetöffet  i^ucfer,  ^  Ouort 
SSeineffig,  meiner  Pfeffer  unb  Salj,  narf)  33etieben  aurf)  3—4  Stürf 
gef)acfte  Sarbeüen.  ®ie§  atte§  mirb  eine  3SeiIe  gerüf)rt,  ni(f)t  gefocf)t, 
fcfiarf  burtf)  ein  Sieb  gerieben,  loo  alsbonn  aurf)  kapern  hinzugefügt  mer= 
ben  fönnen.  2)ie  Sauce  pa^t  gu  jebem  falten  gifct),  $8raten  unb  ^öfel- 
fleifc^. 

46.  Sauce  ^Diaijonnaife  3U  faltem  i^ifjft  unb  ©cpgcl,  autö 
§ijr^s  uub  (SeftÜQcIfalat  bamtt  aujumcugeu  (Mayonnaise  for  Fish  and 
Poultry),  3}Jan  nimmt  bie  ©ibotter  oon  3  gan§  bartgefo(^ten  @iern  unb 
1  frifd^eS  rot)e§  (gibotter,  reibt  fie  mit  2  X^eetöffel  gutem  Senf,  1 — 2 
S;f)eelöffet  S^dn,  1  2:f)eelöffel  geriebener  Sc^öalotten,  Satj,  rei^tirf)  1 
9J?efferfpi|e  meinem  Pfeffer  unb  bem  Saft  1  ßitrone  ober  etlna^g  Sßein- 
effig  fo  fein  mie  Butter,  gibt  bann  unter  fortmäj^renbcm  9iübren  tropf cn= 
mei§  Me  Ouart  ^roüenceöl  ^inju,  unb  menn  bie§  üerrü^rt  ift,  nad)  unb 
nac^  eine  2;affe  träftige  gleifc^eytraft^Souiffon  unb  no<i)  foüiel  fdiarfen 
SBeineffig,  a{§  man  für  gut  finbet.  ®ie  Sauce  mu^  fet)r  runb  fein.  ®er 
(5)ef(f)maä  ber  ÜJia^onnaife  fann  mit  Sarbellenbutter,  ^a^jern,  in  feine 
JBürfel  gefdinittenen  (gffiggurfen,  ©ragon  unb  ^ijßeterfilie  öeränbert  merben. 

47.  2Bo^Ifd)mctfcubc  5!)lat)onuaifc  (Excellent  Mayonnaise).     2 

Stid^  frifrf)e  S3utter,  2  2)otter  t)artgefocf)te  gier,  4  ©ßlöffel  ^ißrouenceöl, 
beSgleid^en  SBeineffig,  2  SJJefferfpi^en  feingefto^ener  hjei^er  Pfeffer  unb 
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nötigenfalls  etn)a§  @atj.  ®ie  Sutter  h)irb  fcf)äumig  gerieben  unb  ai)- 
n}ect)felnb  1  Söffel  Del  unb  1  Söffet  (Sffig  bajugerüfirt.  S)ie  ©tbotter  n}er-- 
ben  allein  mit  dtoa^  (gjfig  üerrüfirt  unb  nebft  Pfeffer  jule^t  Ijinjugefügt. 

48.  ^ttoä^k  5[>iat)0ttnatfe  (Boiled  Mayonnaise).  2  ro|e  ©igetb, 
2  ©felöffel  gute»  Cel  n^erben  üerrüiirt,  §üf)ner=  ober  gleif(i)brüt)e,  (gffig, 
©alj,  Senf  (am  beften  ift  pulöerifierter)  nad^  @efd)marf  bajugegebeUj, 
unter  beftänbigcm  9tüt)ren  gum  ^od)en  fommen  laffen.  ©oute  ba§  Oet  jw 
ftorf  öorf(f)merfen,  gebe  man  ein  UJenig  TiWä:)  "t^a^n. 

49.  Sauce  ju  öü^nerjalat  (Sauce  for  Chicken  Salad).  etma 
1|  STaffe  (gffig  wirb  mft  ^  '!)?funb  Sutter  unb  ^  2:affe  ©enfmet)!  in  einem 
®oppel=^od^er  auf  ba§  geuer  gefe|t  unb  breiig  getorf)t.  S)arauf  rü^rt 
man  nod^  ^inju:  1  SDu^enb  ©ibotter,  öorlier  mit  ^  Xaffefü^en  oberfauren 
9ial)m  üermifd)t,  nebft  1  e^Iöffel  3uder,  1  S^eelöffel  (Sat^  unb  i  2;f)ee^ 
töffel  ßat)enne=^feffer. 

50.  Sttuce  %n  falten  i^clbp^ncrn  unb  9löH(^cn  t)on  «Sd^ioeine« 
fleijj^  in  ©clee  (Sauce  with  Cold  Meat).  2—6  ©Biöffel  !Iare  ®elee 
öon  SlaIb§füBen  ober  Agar-Agar,  3—4  Sfelöffel  ^roüenceöl,  3  (gfelöffel 
SDragoneffig  ober  jdEiarfer  SBetneffig  unb  S)ragon,  and)  ^fefferfraut  unb 
(3(i)aIotten,  aüeS  fef)r  fein  gef)acEt,  etmaS  weiter  Pfeffer  unb  ©aljj.  ®ie§ 
aüeS  töirb  fo  lange  gerüf)rt,  bi§  e§  fid)  oerbunben  unb  eine  bide  Sauce 
gemorben  ift. 

51.  2eufel§|auce,  bcfonberS  gu  3!ßUbj(^ttJein§fotif,  bor^  aniii  ju 
icbem  onbern  falten  ^leifi^  ^jaffenb  (Sauce  ä  la  diable).  4  bart- 
getod^te  feingeriebene  ©ibotter,  6  (SB^öffel  9?otmein,  4  Söffel  feinet  Del, 
2  (gfetöffel  (Senf,  Saft  öon  2  faftigen  Zitronen,  ettt)a§  geftofiener  meiner 
Pfeffer,  Satj,  ge^acfte  Sdialotten,  i  feingefcf)nittener  fäuerlidier  Stpfet, 
tüenig  S^ätx,  unb  menn  ber  Souce  noc^  Säure  fefitt,  etmaS  SBeineffig. 
9JJan  reibt  bie  l^artgefottenen  (Sibotter  mit  menig  (Sffig  fein,  rüt)rt  bann 
aümä^tig  ba§  Del  in  gaben  l^inju,  fügt  olle  anberen  3utt)aten  bei  unb 
rüf)rt  bie  Sauce  fo  lange,  bi§  "oa^  Det  nid)t  me^r  t)eroortritt. 

52.  9tu|rtj^e  Sauce  gu  feinöeft^uittcnem  falten  |?leif(^  (Russian 
Sauce  Avith  (Jold  Meats).  aJian  läfet  ungefäbr  3  e|löffer  9JJo^nöt  in 
einer  ''}5fanne  nmrm  merben,  fügt  bann  fooiel  9JtebI  tlinju,  aU  ba§  Det 
annimmt,  bann  rüt)rt  man  1 — 2  Stoffen  fräftige  SBouiUon  baran,  ettnaS 
Satj  unb  5teif(^ejtract,  toenn  bie  33ouiüon  nid)t  ftarf  genug  ift,  nimmt  e§ 
üom  geuer  unb  rüt)rt,  bi§  e§  fid)  abgefüt)tt  t)at.  ^ann  fügt  man  ©itro^ 
nenfaft,  etmaS  2Borcefterft)irefauce,  Spanifdiec  ^fefferfauce,  einige  @i- 
botter  unb  fauren  9?a^m  Iiinju. 

53.  5tuffif(i^e  Sauce  ju  (Siern  (Sauce  in  Russian  Style),  ^an 
bereite  eine  red)t  fteife  9)iat)onnaife,  füge  berfetben  unter  beftänbigem  9fiü^= 
reu  noc^  angemad)ten  Senf,  Pfeffer,  Sat,^,  nacf)  33etieben  auc^  feingeriebene 
Sarbetten  unb  3>öiebetn  tiinju,  ober  and)  gan^  feinget)adte§  S(^nitttaud), 
fo  ba|  biefe  9)?affe  einen  püant  prideinben  @efd)mad  befommt.  9J?an 
beftreidit  eine  Sc^üffet  bamit,  unb  fdiici^tet  nun  abwed^felnb  eine  Sage  öon 
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gut  tüorfi^tüeic^  gefod^ten  ©iern  (ofine  <Bä)aU)  tjxnt'm,  lüetd^e  ganj  Bleiben, 
unb  bajlüifc^en  bie  fteife  (Sauce.  ®ie  ©peije  foüte  eine  ^i^ramiben^gorm 
{)aben. 

54.  Stiigcncömer  ©enjurafcnf  ju  öcrji^icbencm  f^Ieifd^  (Palatable 
Spiced  Mustard  Sauce  with  different  Meats).  ®§  tüerben  4  ^^fieBet"/ 
4  3^^^»^  ^noblaud)  unb  8  Sorbeerblätter  tleingefcf)nitten,  mit  |  Cluart 
SBeineffig  in  einem  irbenen  ^oc^gefrfiirr  jugebecft,  10  SJJinuten  gefoctit, 
burctigefiebt,  |-  $funb  braune§  unb  i  ^funb  geI6e§  fein  putoerifierte§  unb 
bur(f)gefiebte§  @enfmef)l  hinzugefügt  unb  fo(^e§  mit  einer  Sieibefeule,  in 
(grmangetung  mit  einem  ^ölserncn  Söffet  fo  lange  gerieben,  bi§  e»  ein 
bicflictier  S3rei  geworben.  5II§bann  werben  6|-  Unjen  ©emürjnelfen,  eben= 
foöiel  3i"^"^^t  bamit  öermifd)t;  e§  h)irb  in  einem  gefdiloffenen  ©lafe  ouf= 
bemat)rt. 

55.  §onnö§f(tucc  (Herring  Sauce).  (Sin  in  9JJiId^  gemäfferter 
unb  entgräteter  ^äring  tt)irb  mit  3  t)artgefo(i)ten  ©ibottern  unb  einigen 
3tt)iebeln  ganj  fein  ge^adt  unb  mit  Pfeffer,  Oet  unb  ßffig  ju  einer  ©auce 
gerüt)rt.  —  Qn  faltem  93raten. 

56.  OHöcnfaucc  (Olive  Sauce).  Tlan  fcf)ä(e  bie  Dtiöen  üom  (Stein 
mit  einem  feinen  9Jieffer  fo  ah,  ba^  fie  fic^  toieber  runb  jufammenrollen. 
®ann  nef)me  man  in  93utter  braungemac^te»  SJle^t,  S3ratenfauce  ober 
t^teifd)ejtra!t=33ouilIon,  ßitronenfd^ale  unb  Saft,  30Zn§!atbIüte,  abgefd^ätte 
tleingefä)nittene  ©urfen,  ganzen  Pfeffer  unb  einige  Sctiatotten.  9Zarf)bem 
bie§  aüe§  gut  ge!oct)t  unb  burc^  ein  (Sieb  gerütirt,  werben  bie  Otiüen  nebft 
kapern  barin  ein  menig  gefocfit. 

57.  9io^c  9{cttiöfaucc  (Black  Radish  Sauce).  9Jian  mafcfie  unb 
fd)äle  bie  fdjmorjen  9tettige  ganj  bünn,  reibe  fie  auf  einem  9teibeifen,  üer- 
mifrfie  fie  mit  etma»  Salj,  fc^arfem  ©ffig  unb  gutem  Del,  unb  gebe  fie  ju 
Su^jpenfleifi^.  Sluc^  nimmt  man  gern  auf  etma  4  ©fetöffel  geriebenen 
3iettig  jwei  geriebene  S3or§borfer  5tepfet,  lä^t  bann  Oel  festen  unb  fe|t 
t)em  (gffig  ettüaS  S^^^^  S"-    ^"^  Q^^  ^Beilage  §u  Butterbrot. 

58.  9lo^c  9)iccrrcttiöfttuce  mit  Sa^ne  (Horse  Radish  Sauce  with 
Oreain).  Solan  rüt)re  1  Staffe  bide  fü§e  Sa^ne  unb  ^  2;affe  (Sffig  mit 
Sal^  unb  Qüän  unb  mifdie  fo  üiel  SJleerrettig,  meldier  aber  ni(f)t  lange 
üort)er  gerieben  fein  barf,  Ijin^n,  ba^  e§  eine  bicfe  Sauce  merbe.  @§  mirb 
t)iefelbe  neben  geft^motjener  SÖutter  ju  gefoc^tem  gifd),  befonber§  ju  ^ar- 
:pfen  gegeben.  —  §at  man  feine  Sa'^ne,  fo  fann  fie  um  fo  ef)er  fortbleiben, 
ia  biefe  Sauce  ot)ne  bie  Snt^at  bon  Sa^ne  öon  SSielen  üorgejogen  mirb. 

59.  Söorttßc  jum  9tinbffcif^  (Borage  with  Beef).  ®ie  garten 
iBIätter  ber  93orage  werben  feingefd^nitten,  mit  @ffig,  Del,  Satj  unb 
Ijßfeffer  angemengt. 

60.  ©ttucc  3U  Mim  %Um  (Sauce  with  Cold  Meat).     ^an 

nimmt  einige  t)artgefod)te  feingeriebene  @ibotter  ober  bicfe  faure  Sa^ne, 
gibt  einige  Söffet  feine§  Del  unter  beftänbigem  gtüt)ren  langfam  binju 
unb  rüf)rt  e§  nocf)  eine  SSeile,  ba§  e§  bicf  tüerbe  unb  fic^  üerbinbe ;  bann 
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fügt  man  ©ifin,  feinge^adten  ©ragon,  ©c^alottcn  ober  ^tüiebeln,  Pfeffer 
unb  Salj  'ta^ii.  S)iefe  «Sauce  über  falte§,  in  bünne  Scheiben  gefci)nittene§ 
9{inbfteiä)  gegeben,  i[t  eine  fcfiöne  33etlage  gum  @alat,  au(^  §u  Kartoffeln. 
—  9iimmt  man  gu  biefer  ©auce  (gibotter,  fo  mu^  man  foldie  mit  etma§ 
@ffig  anrüt)ren,  ef)e  Del  baju  fommt,  meil  Del  unb  ©ibotter  fic^  fdimer 
üerbinben. 

61.  Kräuterbutter  (Herb  Butter),  ^an  nimmt  1  (B^^d  fein= 
ge^odte  ^etcrfilie,  @d)aIotten  unb  Kerbel,  m\]d)t  e§  mit  i  ^funb  frif(f)er, 
abgetlärter  unb  meirfigeriebener  S3utter,  gibt  ben  «Saft  1  (Sitrone,  etma§ 
@al§,  Pfeffer  unb  ajiuSfatnu^  baju.    §auptfäd)Iirf)  §u  S3eefftafe§. 

62.  Sa^ncfaucc  ju  (Salat  (Cream  Salad  Sauce).  ®icte  faure 
«So^ne  mit  fd^arfem  @ffig  unb  feinem  Del  nebft  ©alg  eine  Söeile  gerührt, 
fo  ift  bie  Sauce  fertig.    ^efonber§  paffenb  ju  ©nbioien. 

63.  eine  gute  ©alatjauce  (Good  Sauce  for  Salad).  1—2  frifct)e, 
fiartgefoc^te  gier,  ein  frif^e^,  rot)e§  ©ibotter,  etraa^  SBeineffig,  reid)ti(^ 
4  (Sflöffel  gute§  ^rooenceöl,  1  e^Iöffel  9lotmein,  1  ^fieelöffel  ©euf,  ganj 
menig  ©als,  1  9Jiefferfpi^e  meiner  Pfeffer,  2  feinge^acfte  ©cfialotten,  2 
2;beeli3ffel  feingef)acEter  5)ragon.  9J?on  reibe  bie  (jibotter  mit  ^  Söffet 
gffig  mögli^ft  fein,  gebe  bann  unter  ftetem  9?ül)ren  Senf,  Pfeffer,  Sc^a^ 
lotten,  ®ragon,  toenig  Salj  (unb,  mo  e§  gebräud^Iid)  ift,  etmaS  Sndev) 
Ilinju,  fomie  aud)  md)  unb  nact)  Del  unb  SSein.  3"^^^*  mif(^e  man  fooiel 
©ffig  burrf),  aU  ^um  angenet)men  ©efcftmacf  einer  Salatfauce  getjört;  ju. 
üiet  (Sffig  Oerbirbt  ben  «Satat.  —  ®ie  Sauce  mu^  tüchtig  gerührt  merben, 
bamit  ba§  Del  nic^t  beroortritt.  @in  3"fo^  öon  1  (g^Iöffel  ©arbetlen^ 
butter  moc^t  biefelbe  für  manrfie  befonber§  tüof)(fct)mecfenb. 

64.  ^Xomatofaucc  (Toniato  Sauce).  Ungefähr  20  2:omatoel  werben 
in  if)rer  SUiitte  burct)fd)nitten,  bie  Sl'erne  fammt  bem  ©aft  herausgepreßt 
unb  bie  S;omatoe§  t)ierauf  mit  einem  ©tücf  frifcE)er  $8utter,  etmaS  Sal^, 
meinem  Pfeffer  unb  2  Sorbeerblättern  meictigebämpft.  §ierauf  gebe  man 
2  ©uppentöffel  braune  ©ouce  ba^u  unb  laffe  ba§  ®an,^e  norf)  eine  ^albe 
Stunbe  todien;  bann  ftreic^e  man  bie  Sauce  burd^  ein  i)aarfieb  unb  gebe 
ben  ©oft  einer  ßitrone  baran. 


B.    HDBtn-,  Miiiii-  untr  0hft\iinttn, 

(Wine-,  Milk-  and  Fruit  Sauces.) 

65.  Söetfte  Söcinfauce  (White  Wine  Sauce).  Wlan  rütjre  einen: 
get)äuften  2;beeliJffcI  bliebt  nebft  4  (Sibottern  mit  f  Duart  meinem  SBein 
an,  gebe  ^in^u:  3  gebäufte  ßfetöffet  Sud'iTC,  (S:itronenfd)ate  unb  etma§ 
ganzen  ^i'^iiiift,  bringe  bie§  unter  beftänbigem  3tü^ren  bi§  Oor§  Soeben 
unb  giefe  bie  ©auce  rafd)  in  ein  (S^efdiirr,  morin  fie  nod)  einigemal  bur^= 
gerüi)rt  merbe,  bamit  fie  nid)t  gerinne,  unb  fülle  fie  bann  in  bie  ©auciöre. 


©aucen.  298 

66.  Söeifec  (St^aumjaucc  (White  Foam  Sauce).  2  grofee  frtfc^e 
(gier,  ftarf  gefc^Iagen,  i  Citart  2Bein,  1  ^fieelöffel  üptt  9Jie^l  (fein  ^ar- 
toffelmef)!,  weil  bie»  ha§>  Schäumen  üer^inbert),  etwa  2  gehäufte  ©felöffet 
3u(fer,  einige  ßitronen[(f)eiben,  ganzer  3inimet.  S)ie»  atle§  mirb  mit 
einem  ©(^aumbefen  auf  rafc^em  ^enfc  ftar!  gejd)(agen,  bi§  ber  (Schaum 
fteigt  (foc^en  barf  bie  (Sauce  nidji),  rafd^  in  ein  bereitftef)enbe§  @ef(i)irr 
gef(|üttet  unb  nod)  eine  93Jinute  gefd)Iagen,  um  ha^  ©erinnen  ju  üer^ 
^üten.  —  ®iefe  Ouantität  ift  für  G — 8  ^erfonen  ^inreic^enb  (Sine  i8ei= 
mifct)ung  üon  SSoffer  Würbe  biefer  (Sauce  einen  faben  ©efrfimad  geben. 

67.  Sßeiftc  Si^aumfaucc  mit  5Hum  (White  Foam  Sauce  with 
Rum),  i  Quart  SSein,  1  Xt)eeli3ffel  feine»  9Jief)I,  2  ganje  (gier,  öon  einer 
Zitrone  (Saft  unb  bie  §älfte  ber  fein  abgef(^ätten  Sd)ale,  3  @§tijffel  3u(fer 
mit  einem  (S(i)aumbefen  beftänbig  gefdilagen,  bi§  ber  Sd^aum  fi^  ^ebt, 
bann  fi^neU  in  ein  Öiefc^irr  gefct)üttet,  ein  @la§  9t  um  burc^gemifc^t  unb 
cngerictitet. 

68.  ^alte  ^punfAfauce  (Cold  Punch  Sauce).  Söirb  gemacht  wie 
bie  üori)ergei)enbe,  nur  ne^me  man  ftatt  ber  ganzen  @ter  3  grofee  ober 
4  Heine  ©ibotter,  rü^re  bie  Sauce  bi§  Dorm  ^oc^en  unb  mififie  falt  ein 
ma^  STrraf  burcf).  —  3u  falten  ^ubbing§  paffenb. 

69.  9lote  äßeiiijaucc  (ßecl  Wine  Sauce),  man  laffe  i  Quart 
toten  SSein,  i  Un^e  Qnäex,  einige  Stüde  Bii""^^^^  S(i)ale  einer  \:)aihen 
Zitrone  unb  2  (Sfelijffet  §imbeer=  ober  ^o^anni^beer^^elee  äugebedt  bi§ 
gum  Podien  fommen,  rüfre  .^ornftärfe  mit  f altem  SBaffer  an  unb  gebe 
baüon  fo  öiel  jum  SSein,  ba^  bie  (Sauce  etwa»  gebunben  wirb,  unb  füUe 
fie  fogIei(^  in  eine  Sauciere. 

70.  9{otc  SSeinfauce  mit  ^orint^cn  (Red  Wine  Sauce  with 
Currants).  @§  werben  1—2  linken  gereinigte  ^orint^en,  ^  in  S(^eiben 
gefc^nittene  ©itrone  —  bie  ^erne  entfernt  —  unb  einige  @tücf(f)en  3intmet 
in  reicf)ti(i^  |  Quart  SBaffer  gugebecft  i  Stunbe  langfam  gefocf)t,  wo  al^bann 
bie  ^Drintt)en  weic^  fein  werben.  Sann  gebe  man  rei(|üc^  i  Quart  2Bein 
wnb  S^iätv  tiinju  unb  rubre,  wenn  bie  (Sauce  oor  bem  ^oi^en  ift,  fo  üiel 
S^ornftärfe  mit  etwa§  SSaffer  üerrü^rt  fiinju,  a(»  nötig  ift,  fie  etwa§  ju 
binben,  W03U  nur  eine  ^leinigjfeit  gehört.  2)ie  Ä^ornftärfe  bebarf  jum 
©arwerben  nur  be§  3luffo(i)en§. 

71.  ^altc  rote  SBeinfaucc  mit  9lum  (Cold  red  Wine  Sauce 
with  Rum).  S)iefelbe  wirb  gemacht  wie  rote  SSeinfauce,  jebod)  ftärfer 
üerfü^t.  3k(i^bem  fie  üom  geuer  genommen  ift.  Wirb  2  SBaünu^  bid 
frifrf)e  $8utter  burc^gerütirt  unb  etwa»  abgefüllt  mit  einer  fleinen  Xaffe 
Sium  öermifc^t. 

72.  SBci^cr  SBein  unb  ^ndtt  (White  Wine  and  Sugar). 
^ebe§  allein  ju  iötancmangerä  unb  bergteici^en  gegeben,  ift  fet)r  erfrifdienb 
unb  mand)em  angenef)mer,  aU  eine  fü^e  Sauce. 

73.  9totc  ©(^ttumfaucc  (Red  Foam  Sauce).  Wlan  richte  fic^ 
t)ierbei  ganj  nad)  weiter  (Sctiaumfauce.  Statt  Sitronenfc|eiben  fann  nad^ 
belieben  etwa§  gruc^tfaft  unb  3ot)anni§beer^@eIee  beigemifc^t  Werben. 
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74.  95antttcfaucc  (Vanilla  Sauce),  ^an  lä^t  ein  ©tücf  fSaniüe 
in  ^  üuart  junger  ©a^ne  ober  frif(^er  SWilrf)  1  Stunbe  au§jiet)en,  rüf)rt 
bann  einen  gef)äuften  2;t)eelöffel  9[Re^t,  4  (Sibotter,  etwas  i\ndex  fjin^n  unb 
bringt  bie§  unter  beftänbigem  9tül)ren  bi§  öor§  ^od^en.  '^an  gibt  bie 
(Sauce  folüol)!  tüarm  al§  falt.  ^ie  Sßanitte  ift  stneimal  ju  gebrauct)en.  — 
3ur  (Srfparni^  fann  man  etmaS  mit  3ucfer  ge[to§ene  iBanitte  lofe  in  ein 
abgebrühtes  Säppd^en  gebunben  in  ber  ©auce  au§fod)en  laffen.  (@ief)e 
Sßorbemerfungen.) 

75.  ^altc  (Sa^uejttucc  mit  @elec  ober  rotem  äöein  (ju 
9)ltltifpeifeu  ^ajjenb)  (Cold  Cream  Sauce).  1  Saffe  flüffig  gemad^tes 
§imbeer=^  ober  ^o^anni§beer=@elee  ober  (Saft  i(^Iage  man  mittelft  eine§ 
©(^aumbefenS  mit  i  Ouart  bicfer  fü^er  ©a^ne  fd^äumig.  Ober:  SOkn 
frf)lage  ^alb  roten  2Bein,  "iialh  bicfe  @af)ne  mit  3u<^et:  unb  ^intmet  l(f)äu= 
mig  unb  mif(f)e  einige  @§töffel  5(rra!  burcf), 

76.  (^auce  öoii  SoöamiiSbccren,  foioo^l  falt  ft(g  warm  su 
geben  (Currant  Sauce,  cold  or  warm),  ©tarf  ^  Cuart  frifc^er  Sot)anniS== 
beerfaft,  ^  ^funb  Qndtv,  ettoav  3intmet,  2)ie  QotianniSbeeren  merben 
mie  §um  (Selee  ausgepreßt.  ®ann  fe|e  man  ben  bemerften  (Saft  mit 
^  Ouart  SSaffer,  Q^idet  unb  ßi^tmet  aufS  geuer,  ne^me  beim  ^ocf)en  ben 
Schaum  baoon  ab  unb  madie  bie  ©auce  mit  etmaS  ©tärfe  —  ungefäf)r 
2  it)eelöffel  öott  mit  SBaffer  gerüf)rt  —  ettnaS  fämig. 

77.  Uugefoj^te  (Sauce  \}on  3ot)auntäbeerfaft  (Currant  Sauce, 
not  Mied).  9'iacöbem  bie  Johannisbeeren  mie  jn  ©ek'e  ausgepreßt  finb, 
gebe  man  ben  ©aft  in  eine  ©d)ale  unb  rü^re  it)n  furj  cor  bem  5tnri(f)ten 
mit  geriebenem  burdigefiebtem  3iicEer  l  (gtunbe.  SOion  !ann  gu  einem 
^funb  ober  5U  ^  Ouart  ©aft  ^  'jßfunb  ßüd^x  rechnen.  —  ©oI(^e  ©auce, 
ebenfo  fc^ön  oon  garbe  als  erfrifrfienb  unb  angenet)m  üon  @efcf)macf,  ift  ju 
allen  SlancmangerS  unb  fatten  SteiSfpeifen  unoerglei^lic^. 

78.  ^imbecrfaft  (Raspberry  Juice  or  Jelly),  ^imbeerfaft  ober 
©elee  mirb  mit  SBaffer  unb  meinem  granjtüein,  ^i^i^niet  unb  Qudn  auf= 
gefönt,  bann  mit  ettoaS  ^artoffelmef)!  ober  feiner  ©tär!e,  mit  menig 
SBaffer  aufgelöft,  etmaS  fämig  gemad^t. 

79.  (Sauce  bon  übrigöcl'ncbcner  Sörü^e  eingemaii^ter  ^wetfi^en 

(Sauce  of  Preserved  Prunes).  9JJan  oermifdie  bie  ^rü^e  pr  ipälfte  mit 
SSaffer,  rüt)re,  menn  fie  fod^t,  etmaS  mit  SSaffer  gerrüfirte  ©tärfe  f)inju 
unb  gebe  bie  (Sauce  ju  falten  ^ReiS-  ober  @rieSmef)Ifpeifen. 

80.  (Sauce  tjon  getrodfneten  ober  frijj^en  ^irfr^en  (Sauce  of 
dried  or  fresli  Cherries).  SlJian  ftoße  in  einem  aJlörfer  faure  getrorfnete 
®irfd)en  ober  einen  2;eil  ber  ©teine  öon  frifc^en,  fo^e  fie  mit  "btn  ^irfd^en 
i  ©tunbe  in  SBaffer  unb  einigen  ßitronenfd^eiben  unb  rüi)re  fie  burc^  ein 
großes  ©ieb.  ®ann  laffe  man  bie  ©auce  mieber  fodien,  gebe  Sucfer, 
geftoßenen  ^inimet  unb  ettoaS  S^Jelfen  ^inju  unb  rü^re  fo  öiel  mit  Söaffer 
aufgelöfte  ©tärfe  bur(^,  "ta^  bie  ©auce  rerf)t  gebunben  toerbe.  %üä)  ein 
menig  Strraf  hinzugefügt  ift  nic^t  übel,  ©tatt  ber  ^irfd)en  fann  man  aud) 
^irfd^enmuS  net)men. 
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81.  ^rci^clbccrfttucc  (Cranberry  Sauce),  ^an  Iä§t  eingemachte 
Preiselbeeren  mit  i^rem  (Saft  in  SÖSaffer,  ^udcv,  Bimmet  unb  einigen 
9JeIfen,  n)orau§  bie  ^öpfd^en  entfernt,  jum  ^oct)en  fommen  unb  rü^rt  gum 
(5ämigtt)erben  ettt)a§  ©tärfe  ober  Kartoffelmehl  an  bie  ©auce.  Dber  man 
läfet  Kartoffelfago  mit  SSaffer,  ^immet  unb  1—3  gefto^enen  ©etüür^nelfen 
^um  Kod)en  fommen,  gibt  Preiselbeeren  fiin^u  unb  lä^t  bie  ©auce  gut 
burct)focf)en. 

82.  Bauet  t)on  frtft^cn  ^toetfc^cu  (Sauce  of  Fresh  Prunes).    ®ie 

ßnjetfdien  loerben  gut  gemafcf)eu,  au§gefteint,  mit  etma§  SBaffer,  einigen 
Üielfen,  ttjorau^  bie  Köpfchen  entfernt,  unb  einigen  gröblief)  gefto^enen 
fernen  au§  ben  3wetfct)enfteinen  tneictigefDiiit,  bur^  ein  ©ieb  gerieben  unb 
mieber  jum  Sl'ocfien  gebracht,  ©oute  bie  ©auce  nirfit  bid(ic^  genug  fein, 
fo  focfie  man  einen  t)alben  bi§  gan;^en  X^eelöffel  Kartoffelmehl,  mit  etira§ 
SBaffer  aufgelöft,  burd^  unb  oerfü^e  bie  ©auce  nac^  ©utbünfen  mit  etma§ 
Quder. 

83.  Sauce  öoii  frtft^cn  3(cpfcln  (Sauce  of  Fresh  Aiiii)les).  ©aure 
2tepfel  merben  gefct)ä(t,  in  4  2;eile  gefc^nitten  nnb  getoafc^en.  Qu  einem 
©uppenteüer  ooCt  net)me  man  ftarf  ^  Cuart  2Baffer,  einige  (Sitronen^ 
fct)eiben  unb  eine  SBadnuS  biet  Söutter,  focfie  bie  2Iepfel  barin  h)ei^  unb 
rüt)re  fie  bnrc^  ein  ©ieb.  S)ann  laffe  man  in  biefer  ©auce  i  Xaffe  tt)o^I= 
gereinigte  Korintt)en  tt)eict)toc^en  unb  füge  ettt)a§  aufgelöfte  ©tärfe  ^ingu. 


XVI.  miä^t. 

(Dumpliugs.) 
A.    Mlö^t  |it  Suppen  nntf  Mtika\J^t^, 

(Dumplings  for  Soups  and  Fricassees.) 


1.    Siegeln  bei  ber  ^uticrcitung  bcr  M^t, 

1.  ©inraeic^en  be§  SöeifebrobeS.  SS)a»  Söeifebrob  p ^Iö|en 
barf  tueber  frifd^  fein  nod)  in  tt)arme§  SBaffer  gelegt  loerben,  weil  e§  in 
beiben  gäüen  eine  üebrige  SKaffe  hJürbe.  SOZan  lege  e$  eine  fleine  SBeile 
in  falteS  Söaffer,  brürfe  e^  bann  in  einem  lofen  %n<i)e  fef)r  ftarf  au§  unb 
jerreibe  e§.  Stud)  alte§,  trocfen  geriebene^  SBeiProb  nnb  geftofeenen 
3tt)ieba(i  öertüenbet  man  jn  ^lö^en.  3«  ben  feinften  ^löfeen,  and)  ju 
foId)en  oon  gif'ilflfif'^/  nimmt  man  nur  bie  tüei^e  ^rume  be§  Srobe§. 

2.  ^robe.  3^1^^'^  f^""^  bie  Üiesepte  möglic^ft  genau  beftimmt,  ba 
e§  jebocf)  bei  mancf)en  ^lö^en  auf  eine  ^leinigfeit  mei)r  ober  meniger 
glüffigfeit  anfommt,  fo  ift  ju  raten,  üor  bem  gormen  ein  ^(ö^(^en  s" 
fodien,  lüorauf  bann  norf)  53ebürfni§  etmaS  SSeiprob,  33utter,  (gi  ober 
SBaffer  pgefe^t  merben  !ann. 

3.  formen  berS?tö§e.  gIeifcE)!Iö^e  su  grifaffeeä  unb  ©uppen 
Werben  entraeber  mit  ben  §änben  aufgerollt,  inbem  bie  |)anb  mit  faltem 
SSaffer  fen(i)t  gemacht  tüirb,  ober  man  ftrei(^t,  tüa§  appetitlid)er  ift,  bie 
ä)iaffe  auf  eine  ftai^e  ©c^üffel  unb  ftic^t  mit  einem  2:^ee=  ober  g^töffel, 
tüetd)er  jebeSmal  in  bie  fod)enbe  S3ouiIIon  getaud)t  ttjirb,  ein  S^'Iö^rfieu  nad) 
bem  anbern  ah,  tegt  fie  in  bie  nic^t  gar  ju  ftart  foc^enbe  Suppe  unb  lä^t 
jie  10—15  9}iinuten  foc^en. 

4.  ^  0  d)  e  n  b  e  r  ^  I  ö  1  e.  §at  man  öiete  ^töfee  ju  fod^en,  fo  ift 
e§  beffer,  fie  erft  auf  eine  8(^üffel  ju  legen  unb  bann  olle  sugleid^  in§ 
^od^enbe  ju  geben,  ba  fonft  bie  erften  ^u  lange  tocE)en  tniirben.  SSenn  bie 
^Iö|e  Don  9Jiet)t,  Kartoffeln  ober  2Seiprob  inttJenbig  trocfen  getüorben, 
fo  finb  fie  gar;  gleif^tlö^e,  tüenn  man  fein  rot)e§  gteifc^  mef)r  fiet)t. 
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^(ö^e  gu  f^rtfaffee»  !o(^e  man  ntc^t  in  bid(i(i)er  Sauce,  toeil  fte  barin  bid)t 
werben,  fonbern  in  Souillon  ober  SSaffer  unb  Salj.  5llle  ^tö^e  muffen 
fog(ei(f)  angeridE)tet  hjerben. 

2.  ^löfee  3tt  ^rcb§fiH)pc  (Dumplings  for  Grab  Soup).  9)Jon  rüfire 
3—3  ®Blöffel  Streb^butter  njeirf),  gebe  ^injn  3  ©ibotter,  1  Untertaffe 
feingeiiadte»  5if(^=  unb  ^reb§f(eif(^  au§  ben  (5cf)eren,  ebenfooiel  in  Sßaffer 
ftarf  au§gebrücfte§  SBeiprob,  9JJu»fatb(üte,  (Salj  unb  ba§  ju  @d)aum 
gefcf)tagene  (Simeife,  rüf)re  e§  gut  untereinanber,  forme  e§  ju  fleinen  run= 
ben  S^Iö^en  unb  forfie  e-S  in  ber  (Suppe  5  SDlinuten.  SDie  Scfiioän^e  lege 
man  beim  Slnricfiten  in  bie  Xerrine,  meit  fie  burcf)  ^oc^en  ^art  Juerben. 

3.  steine  9!Jlcl)lfIööc,  (joöcnttnntc  Sparen)  (Small  Dumplings 
Of  Flour).  Ungefähr  3  ^^funb  md^i  toerben  mit  1  (S^Iöffel  ©al^,  3—4 
ganzen  ©iern  unb  ber  nötigen  falten  9JJiIc^,  ober  ^aI6  Wüd)  f)alb  Gaffer, 
gu  einem  jiemlid^  feften  2;eig  gut  a6gefrf)Iagen  unb  furje  3eit  an  einen 
fü'^ten  Ort  rut)ig  f)ingeftettt;  etma^  oor  bem  9(nri(^ten  ftid)t  man  fleine 
Älö^e  baüon  in  fo(i)enbe§  gefat^ene^  SBaffer,  ober  lä^t  fie  burcE)  einen 
SiemlicE)  meiten  ^Irii^ter,  hm  man  juoor  mit  faltem  SBaffer  gut  au^fpült, 
in§  fod^enbe  Söaffer  laufen,  lii^t  fie  gut  auffodien,  i)ebt  fie  mit  bem 
Sd^aumlöffel  auf  eine  platte  unb  richtet  fie  mit  in  S3utter  geröfteten  2Bei^= 
brobfrumen  ober  gefto^enen  (Sracfer§  an.    ©»  pa^t  2(pfelmu§  baju. 

4.  mttjfU^loäm  (Flour  Dumplings).  5man  rü^rt  2  (gfelöffel  93utter 
p  Sdiaum,  riit)rt  bann  2  (Sier,  Salj,  1  $rife  9}?u§fatnufe,  unb  2  (S^Iöffel 
a}Zef)I  baju,  Sitte»  muß  gut  oerbunben  fein.  ®ie  SJJaffe  ftreid^t  man  1 
3ott  ^0^  auf  eine  @c£)üffet  unb  ftettt  biefe  i  Stunbe  auf  @i§  ober  1  Stunbe 
an  einen  füllen  Ort,  !oc^t  bie  $yiocfen,  meiere  man  mit  einem  in  fiebenbe 
f5Ieifd)brü^e  getau(i)ten  Söffe!  abfticE)t,  in  ber  i8rüt)e  gar  unb  ricf)tet 
fofort  an. 

5.  M^t  3U  braunen  ^npptn  (Dumplings  for  Brown  Soup). 
i  ^funb  mageres  ©(iimeinefteifd)  nebft  i  ^^funb  Sl'olbfteifd)  ot)ne  Seinen 
tüirb  fef)r  fein  ge^adt,  bann  reibt  man  2|  linken  S3utter  §u  Saf)ne,  rüt)rt 
2  ©ibotter,  2i  Unjen  in  Söaffer  eingelüeic^te§  unb  au<§gebrücfte§  2Bei^= 
brob,  Salj,  Sitronenfc^ate  unb  9[)iu§fatblüte  ^in^u,  amf)  ba§  gebaute 
g(eifcf),  unb  mifc^t  ,)ule^t  ben  Sd^aum  eines  (Simei^eS  burd)  bie  9Jiaffe. 
^ierüon  merben  Heine  ^lö§e  aufgerottt  unh  in  5(eifrf)brüt)e  gar  gefoc^t. 
^an  fann  fie  aud)  nai^  bem  f  oc^en  mit  feinem  ^^oiebad  beftreuen  unb  in 
SButter  gelb  merben  laffen. 

6.  tlöfec  öon  9iinbffcifi^  (Dumplings  of  Beef).  @s  wirb  i  ^funb 
23eeffta!e§fT[eifä)  möglirf)ft  feinget)acft,  mobei  man  atteS  ©einige  entfernt. 
S)ann  2^  llnaen  S3utter  jur  Saf)ne  gerüt)rt,  binpgefügt:  2  (gibotter,  If 
Unjen  abgefd^älteS,  eingemei(i)te§  unb  auSgebrürfteS  9)JiIc^brDb,  Ttn^iaU 
nuf,  Sotj  unb  äule|t  ber  Sd^aum  üon  einem  (Simei§.  ^ie  9J?affe  mu^ 
jmar  etmaS  meic^  fein,  aber  borf)  gehörig  jufammen^alten.  9JJan  ftid^t  fie 
mit  einem  Söffet  ah  unb  tod^t  fie  5  9)Jinuten  in  ber  Suppe. 
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7.  ^löfic  tjon  ^clbflciff^  (Veal  Dumplings).  2)iefe  toerben  gang 
tüie  ^inbfleifd)flö^e  gemad)t,  übrigen»  fann  ettüa»  feingefiacfte  ^eterfiüe 
burd^gemifd)t  toerben. 

8.  ^Icijt^fliJ^c  ju  ^npptn  (Farce  Meat  Balls  Ibr  Soup),  gine 
Za]]e  feingef)adte§,  getorf)te§  g^eifrf)  Dom  ^albe  ober  üon  ©eflügel  tüirb 
mit  einer  ^anboott  Krumen  gemijd^t,  unb  mit  4  f)artge!od)ten  (Sibottern 
unb  1  ©felöffel  Wüd)  gtatt  öerrieben.  2)ann  gibt  man  Pfeffer,  ©alj  unb 
i  2;f)eetöffel  SOJe^I  I)inäu,  unb  binbet  bie^  mit  2  gut  gefcf)Iagenen  Siern. 
®ie  ipänbe  muffen  mit  9}ief)I  bebedt  fein,  unb  bie  9Jiif(|ung  mirb  bnun  in 
fleine  Stätte  üon  ber  (SJrö^e  einer  9}iu§fatnu^  geformt,  bie  30  äJJinuten  öor 
bem  9(uftragcn  in  bie  Suppe  gelegt  unb  gefoä)t  merben.  SBenn  man  e§ 
üorjiefit,  fann  man  bie  9Jioffe  mit  bem  2;f)eelöffel  auSftec^en,  unb  fo  in 
fleinen  "Seilen  ber  foi^enben  Suppe  beigeben. 

9.  tönigSkröer  ^lopp^  (Klopps).  2  ^funb  gef)adte§  9tinbf(eifc^, 
■^^^f.  eingemeic^te§,  auögebriicfte»  SBeiprob,  3  gier,  Pfeffer,  Salj,  9Jhi§fat- 
uuf3.  S)iefe^  gut  öermifcCit  unb  in  Sl)Iö§c^en  geformt,  ^n  Üiagoutfauce 
gefo(i)t.  —  (Sauce:  9)Jef)(  in  Sßutter  hxann  merben  laffen,  bann  S3raten= 
fouce  ober  S3ouitton  baran  t^un,  au^  3^üi6^^t"<  Salj,  Stapern,  1  2;ropfen 
(Sffig  unb  SBein,  öießeic^t  and)  ^udex.  2)ie  ^Iö§e  tüerben  in  biefer  Sauce 
gar  gefod^t,  meiere»  ungefät)r  20  ^Winuten  bauert, 

10.  9ltercnfetts^Iöfec  (Suet  Balls  or  Dumplings  for  Soup).  3Jiit 
3  Saffen  gefiebtem  9Jief)I,  mo^u  3  j£t)eelöffel  iöadpulöer,  ebenfalls  gefiebt, 
gegeben  mürben,  mifd)t  man  1  ^affe  feinge^adteS  9JierentaIg,  unb  1  %^ee= 
löffel  Sat3.  ÜJlan  mad^t  mit  fü^er  SJJilc^  üon  Dbigem  einen  Xeig,  fo  fteif 
mie  ju  Biscuits  (meid)er  3^öiebad),  formt  biefen  in  $8ä(Ie  fo  gro^  mie 
^firfi^e,  bref)t  fie  in  aJief)!  um  unb  focf)t  fie  f  Stunbe  in  ber  Suppe,  of)ne 
ttn  Werfet  abju^eben,  bi»  man  auftragen  miü.  jDiefer  Seig  ift  auc^  gut 
gu  üertuenben  bei  Pot  Pie  unb  hafteten, 

11.  9Jltbberf(öf{(^cu  ju  feinem  ^albflcift^s^ricaffee  unb  ^-Paftctc 

(Sweet  Bread  Dumplings  for  Veal  Fricassee  and  Pies).  '^an  nimmt 
^ierju  ^  ^^funb  frif(^e§  "fefteS  9^ierenfett  unb  f  ^funb  ^alblmibber,  ent= 
fernt  bie  t)äutigen  ^eile,  fc^abt  unb  ftö^t  beibe§  fo  lange  fein,  bi§ 
man  ein»  üom  anbern  nirf)t  mef)r  unterfcf)eiben  fann.  ®ann  ftreut  man 
\)a^  nötige  feingemad^te  Satj  nebft  ^^feffer  barüber,  ftö^t  t»on  neuem,  rüf)rt 
e§  gehörig  unter  einanber,  t{)ut  ein  @i  iiin^u  unb  ftö^t  wieber,  barnacf)  ein 
;imeite§,  gie^t  bann  unter  fortmiifjrenbem  Stoßen  fo  üiel  SBaffer,  at§  eine 
fialbe  (£ierf(i)ale  fa^t,  in  bie  9)^affe  unb  mieber^olt  bie§,  fobnlb  ba§  SBaffer 
eingcbrungen  ift,  öerfcf)iebene  9JJaIe,  boc^  barf  eS  nid)t  §u  oft  unb  ju  rafc^ 
auf  einanber  folgenb  gefdie^en,  meil  fonft  bie  ^Iij^d)en  im  erften  galle  gu 
meidi,  im  le^teren  nid)t  jart  mürben.  ®ann  beftreut  man  ein  33adbrett 
mit  dJlc^i,  formt  barauf  bie  ^tö^dien  öon  bider  JBJaünu^grö^e,  fod^t  fie  in 
gleifc^brüf^e  unb  legt  fie  in  "i^a^  fertige  gricaffee. 

12.  St^wammflööe  in  ijleifjftfup^jc,  on(^  in  frift^cm  (Sröfens 
Qtmn]t  (in  crftercr  für  14—16,  in  Ic^tcrcm  für  6—8  ^erjonen) 

(Sponge  Dumplings  for  Meat  Soup    and   (ireen   Peas).     i  5|5funb 
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feinet  gjJef)!,  k  ?funb  SButter,  i  Quart  SBaffer,  4  (gier,  ettüa§  9Ku§fat= 
blüte.  5)ie  ^älftc  ber  Butter  Wirb  fo(^enb  I)ei^  gemarf)t,  bnl  93Zei)l  mit 
ber  9JiiIc^  angemengt  unb  nebft  einem  ©iioeiB  ju  ber  53utter  gefügt  unb 
gerüfirt,  bi§  bie  S^iaffe  nid^t  mef)r  am  Xop'ie  flebt.  ®ann  tüirb  bie  übrige 
Butter  mci^  gerieben,  SUJu^fatbüite,  ein  ©ibotter  nac^  bem  anbern,  folüie 
aurf)  narf)bem  bie  etma§  au§gebampfte  9Jloffe  fjinjugefügt.  Sei  jdfUüai^ 
gefatjener  Butter  trürbe  aud^  etma^  ©otj  nötig  fein.  3"^^^^  rü^rt  man 
ba§  5n  fteifem  @ct)aum  gef(^Iagene  ©iwei^  bur(f),  ftic^t  mit  einem  nap= 
gemact)ten  Söffel  ^(öfe^en  baöon  ah  unb  todjt  fie  jugebcdt  10  9Jlinuten  in 
©uppe  ober  in  einem  (Srbfengentüfe.  —  2)ie  (Srbfen  muffen,  beöor  bie 
^(ö^e  f)inein!ommen,  ööllig  gar  fein  unb  eine  fo  reii^Iirf)e  33rü{)e  I)aben, 
ha'^  fie  mit  bem  Söffel  gegeffen  merben. 

13.  Sc^njammflö^c  auf  anbcrc  5(rt  (Spoiige  Dumplings,  an 
otlier  way).  3  (£imei^  gibt  man  in  eine  Obertaffe,  füllt  ben  übrigen 
9taum  mit  SJtil^,  gibt  fotcf)e§  nebft  einer  gleirfien  Obertaffe  SlJie^l  unb 
jmei  SBallnu^  bidf  S3utter  in  einen  fleinen  %o\)i  unb  rü^rt  bie  9JJaffe  über 
geuer,  bi§  fie  fid)  t3om  %o\)ie  ablöft.  ÜJac^bem  fie  nictit  mef)r  fe()r  tieife  ift, 
gibt  man  2  ©ibotter  mit  SD^u^fatblüte  tiinju,  ftic£)t  mit  bem  Söffet  fteine 
Mö^e  baüon  in  bie  focf)enbe  Suppe  unb  lä^t  fie  gugebedt  10  9JJinuten  fod^en. 

14.  5Juf  anbete  5lrt  (An  other  Style).  1  Obertaffe  9JliIc^,  eben 
fo  üiel  90iet)l,  gmei  SBattnu^  bid  Sutter  rüt)rt  man  über  geuer,  bi§  e§  fidt) 
tjom  %op]  ablöft.  @ttüa§  abgefüt)It,  rü^rt  man  2  ©ibotter,  eine  SD'leffer^: 
fpi^e  SOZuSfatblüte  unb  @al§,  einen  g^löffel  geftofeenen  3^iet)ad  unb 
jule^t  ba§  öon  einem  (Si  ju  fteifem  ©d^aum  gef^Iagene  SBei^e  gut  burd^. 

15.  6t^UJammitubelu  (Siwnge  Noodles).  ®a§  SBeifee  oon  3  giern 
tt)irb  5U  ©d^aum  gefc^Iagen,  ba§  ®elbe  mit  einem  Söffel  langfam  burc^- 
gerüt)rt,  3  jT^eelöffel  boH  feine§  TltU  unb  ettva^  ©alj  hinzugegeben,  ^ie 
ganje  SJJaffe  upirb  fobann  auf  bie  focf)enbe  <Bnppe  gegeben,  einige  SJJinuten 
bamit  gefod^t,  mit  bem  ©dtiäumer  umgemanbt,  mit  ber  ©uppe  in  bie  Xerrine 
gegeben  unb  bemnäd^ft  mit  einem  äReffer  in  fleine  ©tücfdt)en  geteilt. 

16.  ^njteborfHö^e  (Zwieback  Dumplings).  SJJan  reibe  i  @i  bicE 
33utter  ju  @a()ne  unb  rü^re  fie  ferner  mit  2  gongen  Siern  unb  9}lu§fatnu^ 
eine  geraume  SBeile,  gebe  bann  nad)  unb  nad)  unter  fortmäfirenbem  ftarfem 
9^ü{)ren  4  gehäufte  @§töffel  feingefto^enen  3^ie^acf  ^in,^u,  öon  benen 
man,  ^a  bie  SOZaffe  fefir  tvdä)  fein  mu§,  ^  (S^töffel  jum  9(uffod^en  prüd=: 
Iä§t.  2)ie  ^lö^e  gebe  man  alle  jugleid)  in  fod^enbe  Souiüon,  laffe  fie 
einmal  auffodtien,  ne^me  bann  rafc^  ben  2:opf  oom  j^euer  unb  ftetle  it)n  feft 
jugebedt  5  SOiinuten  t)in,  tnoburd)  bie  ^lö^e  gar  werben;  burd)  längere^ 
Äod)en  mürben  fie  feft  merben. 

17.  ©riesme^Iflöfic  (Fariaa  Dumplings).  SJian  rü^re  2— 3  Unjen 
©rielmef)!  mit  i  Cuart  balb  SBaffer,  ^alb  SJiilc^  unb  einer  2öaUnu§  bid 
S3utter  über  geuer  fo  lange,  bi§  bie  SJiaffe  gan,^  fteif  ift.  2)ann  reibe  man 
nod)  reidiüct)  eben  fo  öiel  58utter  meidt),  gebe  9iiu»fatnu^,  ©alg,  3  ©ibotter 
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^in5U,  ha^  ettt)a§  abgefüf)Ite  @rie§Tttef)l  itnb  juleM  \:>a^  ju  ©c^aum  ge- 
frfllagene  Söeifee  öon  2  @tern.  ®ie§  ioirb  t^eelöffelmeife  in  bie  fod)enbe 
Suppe  gegeben  unb  10  9Jiinuten  tangfam  getod)t.  —  %nx  8  ^erfonen. 

18.  ßicrHö^e  (Eg<]j  Dumplings).  ©ine  ©tunbe  üor  bem  5Inric^ten 
lüirb  i  Quart  5(eii(^brül)e  ober  d)i\\d)  mit  4  Siern  woiji  ge[cf)Iagen  unb 
nebft  fcingef)ocfter  ^eterfilie,  SJJuSfatblüte  unb  ©al^  in  einen  mit  33utter 
beftridienen  ^opf  gefüllt,  Tlan  lä^t  e§  in  foctienbem  Söaffer  bid,  nid)t 
t)art  tüerben  unb  ftii^t  ^lö§cf)en  baoon  in  bie  angerichtete  8uppe. 

19.  ßicrflöfei^Ctt  jur  <Bnp^t  (Egg  Dumplings  for  Soup),  ajJan 
net)me  bie  ^artgefo^ten  jDotter  öon  G  Siern,  reibe  fie  gut  jujommen  mit 
einem  (Sfelöffet  irei^em  9)ief)I,  2  roben  (äiern  unb  1  (g^Iöffel  @alj,  forme 
üeine  runbe  ^Iö§ct)en  barau#,  unb  loffe  fie  in  ber  Suppe  einige  9}iinu- 
ten  forfien. 

20.  G^rarfcr^^Iö^t^en  jur  ©i^j^jc  (Cracker  Dumplings).  Wlan 
Iä§t  ettt)a§  33utter  in  einem  ^öpfi^en  gergeiien,  nic^t  braun  merbeu,  nimmt 
fie  bann  üom  geuer  unb  fügt  ®rarfer§,  <BciU,  9}?u§fatnufe,  1  (Si  unb  einige 
Stropfen  falte§  Saffer  ^in^u.  Qft  bie  SO^affe  ju  bünn,  nimmt  man  noc^ 
(Jracfer^  binju,  unb  ift  fie  ju  bicf,  t^ut  man  nocb  etma§  SBaffer  baran. 
®ie  S?Iö^(f)en,  bie  man  toffelmeife  in  bie  foc^enbe  S3ouilIon  t^ut,  läjst  man 
10 — 15  SKinuten  barin  !orf)en. 

21.  äöciprobflö^c  (Dumplings  of  Wlieat  Bread).  2i  Unaen 
S3utter  reibt  man  ju  (Sat)ne,  rüt)rt  ba^u  2  (Jtbotter,  9Jiu§!atbUite,  nad^ 
^Belieben  aucb  etlraS  feingefiarfte  ^eterfilie,  ^  ^funb  in  SBaffer  einge= 
h)eicf)te§  unb  ftar!  au^gebrücfte§  SSeiProb  unb  ba§  üon  2  (giern  ju  fteifem 
@d)aum  gef(i)iagene  SSei^e.  ^ieroon  merben  f(eine  ^tö^e  mit  bem  Sijffel 
abgefto(f)en  unb  in  ber  fodicnben  Suppe  5  SJJinuten  langfam  gelocht. 

22.  5Jlar!fIö^(^cn  (tjorjügüc^)  (Marrow  Dumplings).  (Sin  Stüd 
SDiorf  oon  ber  @rö^e  eine§  f)alben  i^üt)nerei§  tuerbe  bünn  gefcE)abt,  Iang= 
fam  gefcEimotjen  unb  feingerübrt.  (5tlüa§  abge!üf)It  gebe  man  ^in^u:  1^ 
@incent=S3röb(^en  ober  foöiel  an  Semmel  (nic^t  frifrf))  auf  ber  9ieibe 
gerieben,  ein  birfe§  @i,  9Ku§!atnu§,  ba§  nötige  Salj,  rü^re  bie  9Kaffe,  bil 
fie  fic^  gehörig  öermengt  f)ot,  unb  mifc^e  bann  etn?a§  fatte§  SSaffer  burd^, 
foöiel,  baft  bie  Stlö|c^en  in  ber  Suppe  nic^t  jerfoc^en,  bocb  ganj  milbe  unb 
iocfer  lüerben.  23ei  ber  erften  Bereitung  biefer  ou§geäeirf)neten  Suppen^ 
!Iöf3cben  ift  ^n  ratfien,  öorab  ein§  berfelben  in  bie  forf)enbe  Suppe  ju  legen 
unb  bann  nötigenfaUS  mit  einem  fleinen  Qü'ia^  öon  geriebenem  SBeiProb 
ober  faltem  SSaffer  nad)pf)elfen.  Obne  bie  SD^affe  ^injuftellen,  forme  man 
biejelbe  mit  einem  X^eelöffel  p  ^lö^cfien,  lege  biefe  in  bie  fo(f)enbe  Suppe, 
laffe  fie  mä^ig  fo(^en,  bi§  fie  inn»enbig  ni(f)t  mei)r  fiebrig  erfd)eincn  unb 
ftelle  bann  ben  ^lopf  öom  ebener,  ^ie  Portion  ift  für  4 — 5  ^^^erfonen 
paffenb. 

23.  5tuf  anberc  %vi  (An  other  Style).  (Sin  Keiner  Stic^  33utter 
unb  ebenfoöiel  SCRar!  tperben  lange  unb  ganj  fein  gerieben,  fiin^ugegeben 
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1  ganseS  @i  unb  öon  2  ba§  ®elbe,  2  geriebene  3tütebä(ic,  ©alj,  etiua? 
9Jiu»fatbIute  ober  Zitrone,  barauä  Iängli(f)e  ^ügelc^en  geformt  intb  einige 
ajJinuten  in  ber  ©nppe  geforfit. 

24.  Unjcnflöfic  (Oiince  Dumplings).  l  Un^e  Söaffer,  1  Unje 
93utter  merben  nntereinanber  geinifcf)t,  über  geuer  gan^  fteif  gerü()rt, 
etn)a§  abgetüt)It,  2  (gibotter,  1  ©imei^  unb  9)iu§fatblüte  bapgegeben,  mit 
bem  X^eelöffel  fleine  33ätt(i)en  abgeftoc^en  unb  foId)e  in  ber  Suppe  10 
9)Jinuten  gefocfit. 

25.  3Jlanbctflö^(0en  (Alniond  Dumplings).  l|  Unjen  93utter  mirb 
5U  @(i)aum  gerü{)rt,  bo^u  2  ganje  gier,  if  Unjen  fü^e  feingeriebene  SOtan^ 
beln,  etma^  Qndev  unb  3^ieba(l  ober  @emme(mef)I,  foöiel  ba^  bie  äJiaffe 
feft  genug  ift,  ^tö^cfien  baoon  ju  formen.  @tma§  faure  (Saf)ne  tann  man 
baju  nef)men. 

26.  ©cttJö^nlij^c  Su^J^endö^c  öon  5)lcf)(  (Common  Flour  Dump- 
lings for  Soup).  ®in  öüf)nerei  bicf  Butter  tüirb  ju  @at)ne  gerieben,  bann 
gibt  man  no^  unb  nacE)  f)in,w:  1  ganjeS  (£i,  1  ©ibotter,  9Jin§fat  ober 
ge^acfte  ^^eterftlie  «Sal^  unb  2  gebäufte  (Sßlöffel  feine§  SJie^l,  rü^rt  bie 
schaffe  5  SUiinuten  ftorf,  ftii^t  mit  bem  Jtieelöffel  ^lö^e  baoon  ah  unb  foc^t 
fie  10  9}iinuten  in  ber  (Suppe. 

27.  Äartoffclflö^c  (Potato  Dumplings).  (Sine  bicfe  SBaHnufe  gro§ 
Butter  mirb  ,^1  (Sai)ne  gerieben,  bann  rül)rt  man  2  (Sibotter,  1  Untertaffe 
geriebene^  SBeifebrob,  ebenfoüiet  gefo(i)te  unb  geriebene  Kartoffeln,  tüdä)^ 
jebod)  nicbt  mäfferig  fein  bürfen.  (Jitronenfrf)a(e,  SDtuSfat  unb  @al§  allge^^ 
marf)  baju  unb  ^ule^t  ben  fteifen  (gierfc^aum  ehcn  bur(^,  S5on  biefer  9}iaffe 
rottt  man  fleine  KIö^d)en  unb  lä^t  fie  10  9}iinuten  in  ber  ©uppe  !orf)en. 

28.  mö^c  uon  ßitoctfefc^aum,  511  23ßctn=,  93ters  unb  miW- 
futJ^JCU  (Dumplings  of  tlie  Whites  of  Eggs  for  Wine-,  Beer-  and 
Milk  Soups).  Wan  fc^Iägt  Simeife  mit  3ucfe"r  ju  fteifem  Sd^aum,  ftirf)t 
mit  bem  Söffet  ülö^e  ah,  legt  fie  auf  bie  fod)enb  beiB  angerichtete  (Suppe, 
beftreut  fie  ftarf  mit  3u(ier  unb  3ii^'«et  unb  bedEt  fie  fc^neH  ju,  JDoburii) 
fie  gar  merben. 


(Dumplings  served  with  Sauce  or  Fruits.) 

29.  ^art^äufer«^Iöf;c  (Cartliusian  Dumplings).  Sie  SSorfc^rift 
ift  in  2(bfd)nitt  IX.  5Jio.  53  mitgeteilt  unb  fei  t)ier  nur  barauf  aufmertfam 
gemact)t. 

30.  ^einc    23ßeiProbf(ö^c    (Pine    White  Bread    Dumplings). 

3u  einem  @i  bicf  gefc^mol,^ener  93utter  rii[)re  man  4  (gibotter,  Sat^, 
ajJuSfat,  2  ffeine  bölserne  Söffet  9Web(,  f  ^funb  SBeiprob  ot)ne  Prüfte, 
tt)eld)e§  in  Söaffer  eingemeic^t  ün\)  auägebrüät  ift,  unb  mif^e  äu(e|t  ben 
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@(^aum  ber  gier  burcf).  ®iefe  9Jiaffe  gibt  matt  löffelroeife  auf  Beinahe 
n)eirf)gefoc^tel  Dbft  mit  rei(f)Ii(i)er  33rüf)e  imb  läfet  bie  ülö^e  feft  jugebecft 
^  Stunbe  ober  in  fod^enbem  SSaffer  mit  ©alj  ^  (gtunbe  foctien. 

31.  dine  anbcrc  5trt  9®ctProb!(ö§c  (An  other  Kind  of  White 
ßread  Dumplings).  SJlan  [c£)neibe  Don  f  '"^funb  SBei^brob  bie  Dberrinbe 
fleintuürfelig  unb  brate  fie  in  iöutter  ober  @ped  gelb,  gie^e  \o  öiet  SJiitcf) 
auf  ba§  93rob,  ba^  e§  gut  barin  tüeirf)en  fann,  jerreibe  e§,  gebe  ftar! 
4  ^öl^erne  9tü{)rlöffel  SJJei)!,  4  (Sier,  (3ats,  9J?u§fat,  1  Söffet  gefi^moljene 
S3utter  unb  bie  gebratene  Prüfte  baju,  rü^re  bie»  atte§  gut  untereinonber 
unb  fod)e  bie  ^lö^e  nacf)  üort)erge^enber  $ßorf(f)rift. 

32.  23robflö^e  (Bread  Dumplings).  %ä)t  9Jii{d^bröbrf)en  merben 
fein  gefd)nitten,  mit  einer  Xaffe  ^ei^er  9JJiIc^  übergoffen,  jugebedt  loeiciien 
laffen,  ®ann  jerrütjre  man  "i^a^  Söeiprob,  laffe  in  einer  Pfanne  8pecf 
unif)  S3utter  jergetien,  bämpfe  barin  einige  fein  gefdinittene  3>oiebeIn,  t^ue 
ba§  5um  S3rob  nebft  4— ß  (Siern,  Salj  unb  Pfeffer,  rü^re  tüchtig  burcf)^ 
einanber,  forme  bicfe  ^iö^e  unb  focfie  fie  5  3[IJinuten.  ©cfineibe  einen 
burc^  unb  fe^e,  ob  fie  gar  gefocf)t  finb.  (Stma^  (Sped  in  555ürfet  gefi^nitten 
unb  braun  gebraten  unb  j^ett  unb  ©pecE  barüber  gegoffen  fd)mecEt  fräftiger 
toie  $8utter. 

33.  ®ric§!Iö&c  mit  ro^en  ^ortoffclit  (Farina  Dumplings  with 

raw  Potatoes).  Ungefätir  eine  2;affe  SlJJild)  Iä§t  man  jum  ^oc|en  tommen, 
gie^t  bann  fooiel  @rie§  t)insu,  aU  e§  annimmt,  unb  fc^üttet  biefe  SJiaffe 
in  ungefäf)r  einen  Setter  öoll  auSgcbrücEte,  ro^  geriebene  Kartoffeln,  fügt 
<Ba\h  ^inju  unb  fo(i)t  bie  Klö^e,  bie  man  mit  einem  Söffet  üon  ber  9)laffe 
abftict)t,  in  Salsmaffer  gar,  15 — 20  SlJJinuten.  SSenn  fie  gar  finb,  Iä|t 
man  fie  auf  einem  @ieb  abtropfen  unb  gie^t  auSgetaffenen  @ped  nebft 
©pedmürfeld^en  barüber. 

34.  ^artoffclflöfec  (Potato  Dumplings).  5ür  10  ^erfonen  ge= 
redinet,  ungefähr  20—35  ^lö^e.  SJian  nimmt  ungefähr  30  Kartoffeln, 
bie  @rö^e  eine§  @ntenei§,  bie  man  ben  jTag  öor^er  ablocht  unb  gleich 
abf(^ätt,  bamit  ber  SSafferftoff  au§bünftet  unb  bie  Kartoffeln  trocfen  loer- 
ben.  jDen  Sag  reibt  man  bie  Kartoffeln,  tt)ut  tu  einen  9^apf  ein  Stüd 
S3utter,  fo  gro^  mie  ein  |)üf)nerei,  rü^rt  fie  fcf)äumig,  fügt  uact)  unb  nad^ 
smei  gan^e  unb  ein  t)albe§  (gi,  5—6  @§töffe(  aJie^t,  etroa^  in  SBürfet 
gefcf)nittene,  in  33utter  gebratene  (Semmet,  eine^anböott  ©at^,  nai^  Setieben 
and)  9J?u§fatnu^  tjin^u,  tt^ut  bann  bie  geriebenen  Kartoffeln  fjinein  unb 
mad)t  einen  ftrammen  Seig,  hierauf  mad^t  man  eine  ^^robe,  ob  ber  KIo^ 
ju  loder  ober  ju  feft  ift.  10  OJiinuten  merben  bie  Ktö^e  in  fo^enbem 
Sal^maffer  ge!ocf)t.  @ottte  ber  Kto^  s«  feft  fein,  fo  fügt  man  trocfenen 
groben  @rie§,  ober  Kartoffeln  f)in,3u,  fottte  e*  ba§  @egentf)ei(  fein,  fo  t^ut 
man  norf)  etma§  50iet)t  unb  1  ®i  ^inju.  S)ie  Klö^e  bret)t  man  5um  3tt>eiten 
mal  mit  9JJef)l  ob. 

35.  ^artoffelflüfte  (Potato  Dumplings).  f  rof)e  Kartoffeln  unb 
i  ben  5Ibenb  öort)er  gefod)te.  2)ie  rot)en  Kartoffeln  toerben  gut  au§ge= 
brücft  unb  bann  mit  fodtienber  9JiiIcf)  ongefeuc^tet,  bamit  fie  tüei^  bleiben. 
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3)aitn  üermifdEit  man  fie  mit  in  SSiirfel  gefd^nittene^,  in  S5utter  gebratene^ 
$8rob,  etma§  (Salj  unb  2 — 3  @ier.  ©iub  e§  neue  Kartoffeln,  fügt  man 
1  2;t)eelöffet  Wle^i  tiinju,  mit  einem  Söffel  ftid^t  man  Klö^e  baöon  ob,  unb 
!od)t  fie  20  9JJinuten  in  ©aljmaffer. 

36.  S'Cine  ^artoffclflö^e  (Fine  Potato  Dumplings).  2  Suppen* 
teller  geriebene  Kartoffeln,  bie  am  Xage  tiDr|er  mit  ber  Sdiate  ge!ocf)t 
finb,  4  ^ötjerne  Stü^rlöffel  S!)iet)I,  9JJuyfat,  @al§,  1  Obertaffe  gejdimol^ene 
^Butter  ober  33ratfett  unb  6  @ier,  ba8  2Bei§e  ju  (Scf)nee  gefcfilagen.  ^ie§ 
aüeS  mirb  mo^I  untereinanber  gerübrt,  mit  bem  (g^Iöffel  ju  Klij^en  abge* 
ftod)en,  in  !od^enbe§  SSaffer  mit  Sal^  gegeben  unb  ^  8tunbe  gefod^t. 
^an  gibt  braune  33utter  baju.  ^ierju  mehlige  Kartoffeln,  mäfferige 
macfien  bie  Klö^e  fiebrig. 

37.  5tuf  anbcrc  5trt  (An  other  Kind),  i  ^funb  nacf)  obiger 
Eingabe  geriebene  Kartoffeln,  1  ^funb  geriebene!  SSeiProb,  i  ^funb 
gefdimol^ene  S3utter,  5  ganje  gier,  etma§  (gatj  unb  SKuSfat.  9)Zan  mengt 
bieg  gut  burc^einanber  unb  formt  K(ö§e  barau§,  bie  man  in  fodienbem 
SSaffer  unb  Sal^  J  Stunbe  foc^t.  Tlan  gibt  braune  öutter  unb  gefönte! 
Obft  baju. 

38.  @ro^e  ^artoffclftö^c  (Large  Potato  Dumplings).     ®ie  mit 

ber  (Sd)ale  in  2Baffer  unb  ©alj  nic^t  gan^  meicf)  gefoc^ten  Kartoffeln  mer= 
ben  abgefc^ätt,  unb  nadibem  fie  oöüig  talt  gemorben,  gerieben.  3)ann 
nimmt  man  ju  3  2;eilen  Kartoffeln  1  Xeil  geriebene!  ^Beifebrob,  brät  bie 
in  !(eine  SSürfel  gefd^nittenen  Kruften  in  iButter  ober  (gped  gelb  unb 
nimmt  baöon  ouf  jeben  (Suppenteller  ooll  2  (Sier,  ba§  SSei^e  p  @(f)aum 
gefd^tagen,  1  Unje  Söutter,  meldte  braun  gemad^t  mirb,  ober  gute!  S3ratfett, 
auc^  nad)  33elieben  etma!  9Jfu!fatnufe,  unb  arbeitet  bie!  atte!  gut  burct)- 
einanber.  |)ieröon  merben  t)onbbicfe  Klöfee  aufgerollt,  mit  SOfiei^I  beftreut 
unb  in  focEienbem  SBaffer  unb  (galj  fo  lange  gefod^t,  bi!  fie  inmenbig 
trorfen  finb,  etwa  15  9J?inuten,  @!  mirb  braune  Sutter  barüber  ange== 
rirf)tet  unb  gefod^te!  Dbft  bajugegeben.  ©ine  ^auptbebingung  jum  (ge- 
raten biefer  Klijfee  finb,  mie  f(|on  im  üor^ergef)enben  Ütejept  bemerft  mor- 
ben,  mehlige  Kortoffe(n. 

39.  eine  biUißere  %xi  ^artoffclflö^e  (A  cheap  kind  ot  Potato 
Dumplings).  3"  6  etma!  gefjäuften  ©uppentetter  üott  geriebener  Kar- 
toffeln net)me  man  1  Xeüer  oott  geriebene!  233eiProb,  bie  Kruften  ge= 
tt)ürfelt  unb  in  ©pedE  gebraten,  3  gel)äufte  l)öläerne  9lül)rlöffel  ooll  9JJet)l, 
4—6  @ier,  öon  benen  ba!  SBeifee  ju  @(f)aum  gefcEilagen  mirb,  unb  i  ^fb. 
in  feine  SBürfel  gefc^nittenen  unb  au!gebratenen  (Specit.  ®ie  Klöfee  toerben 
geformt  unb  gefod^t  mie  im  üort)ergel)enben  Stegept  unb  gefod^te!  Obft  mit 
reid^lid^  33rübe  baju  gegeben. 

40.  Obftnö^e  Don  (Semtiiel  (Large  Dumplings  of  Wliitebread 
witli  Fruit).  Stuf  jebe  ^erfon  i  ^fnnb  SBei^brob,  1  Si  unb  H  Unje 
S3ntter.  ®ie  Kruften  be!  33robe!  merben  fein  gettjürfelt  unb  mit  anberer 
S3utter  ober  in  (Sped  gelb  gebraten,  ba!  SBeiProb  gerieben,  ha^  ©röbere 
in  9Kild^  gemeid^t.    jDann  mirb  bie  33utter  mit  ttn  ©ibottern  öerrül)rt, 
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3)lu§fatblüte,  ©alj,  ba§  SBeiProb  l^inäugegebert  itnb  5ule|t  ber  fteife 
©iJüei^id^aiim  barunter  gemi)(|t.  Tlan  !ann  aud)  S^ofinen  tiingiifügen. 
Unterbe^  lä^t  man  ba»  Obft,  faff§  e§  nidöt  ganj  mürbe  Jüöre,  mit  rei(f)> 
lirfiem  Söaffer,  etma§  S3utter  unb  S^da  eine  ^eile  iod)tn,  legt  bann  bie 
al§  ^\o^  geformte  9}iaffe  barauf  unb  lä^t  fie  feft  gugebedt  eine  ©tunbe 
forttüäI)renb  langfam  !orf)en ;  nur  fet)e  man  ju,  ba^  bie  i8rüt)e  ni(i)t  über 
bem  Dbfte  fte^t,  meil  fonft  ber  ßlo^  meniger  locfer  trirb. 

41.  ©cbatfenc  M^t  ju  Cbft   (Dumplings  Med,  with  Fruit). 

2  ^funb  5!}let)(,  ^  Ouart  laumarme  3JiiIrf),  3  gier,  1  Dbertaffe  gef^molgene 
Butter,  3  Söffet  bicfe  ober  1  Unje  trocfne  5>efe  unb  2  ©^löffel  S^dex.  ®ie 
£)älfte  be§  9[Re^I§  rüt)rt  man  mit  ber  9)?il(f),  ©alj,  ben  @iern  unb  ber 
|)efe  an  unb  tä^t  e§  aufget)en ;  bann  rü^rt  man  ba§  übrige  9)Je^I,  S3utter 
unb  Qüän  ^inju,  mad)t  e§  ^u  einem  Xeige,  ben  man  ftor!  fcfitägt  unb 
noc[)maI§  langfam  aufget)en  lä^t.  Vorauf  formt  man  benfelben  ju  fleinen 
SBällc^en,  melci)e§  am  Ieict)teften  auf  folgenbe  SBeife  gefc^ie^t:  SHan  roßt 
ben  Xeig  bicf  au»  unb  ftic^t  mit  einem  engen  SSafferglafe  ^lö^e  baoon  ah, 
meiere  man  alsbann  gum  brittenmale  aufgeben  lä^t  unb  in  ©cJimelsbutter 
(I.  mo.  34)  ettüQ  10  9)iinuten  fod^t. 

42.  ^am^fnubcltt  (Dumplings  boiled  in  Milk).  S)er  Xeig  mirb 
nad)  oort)erge^enber  §iummer  bereitet.  Sinb  bie  ^lö^e  jum  britten  9JiaIe 
aufgegangen,  fo  gibt  man  fie  in  eine  tiefe  Pfanne,  in  ber  man  reic^üci)  93utter 
^at  gelbbraun  merben  laffen,  gie^t  i  Cluart  SJiilrf)  barunter,  becft  fie  ganj 
feft  p  unb  legt  norf)  ein  feuc^tc^  %nd)  barüber  f)in.  SBenn  bie  untere 
Seite  etma  nad)  10  Spinnten  braun  gemorben  ift,  menbet  man  fie  um  unb 
lä^t  fie  offen  auf  ber  auDeren  Seite  braun  tüerben.  5(u(^  fann  man  fie 
i  ©tunbe  in  SBaffer  unb  ©alj  fodEien.  SO^an  gibt  braune  Butter  unb 
Obft  baju. 

43.  ^efcuflö^c  mit  5Jle^I  (Yeast  Dumplings).  Wan  mad)t  öon 
2  ^funb  9Ket)l,  %  sjjfunb  93utter  (e»  fann  jur  |)älfte  gef(f)mol3ene§  9Jieren- 
fett,  faü§  foId)e§  nad^  5öorbemer!ungen  51  ,yibereitet  ift,  baju  genommen 
merben),  i  ^fb.  Üiofinen  ober  ^orintben,  ^  Ouart  laumarmer  Wild), 
3—4  ©iern,  reic^Iid)  2  (S^Iöffel  ober  1  Unje  trocfner  ^efe  unb  @at,^  einen 
loderen  ©lo^teig,  meld)en  man  mit  bem  Söffet  ftarf  fd)lägt,  lä^t  i^n 
1  ©tunbe  an  einem  marmen  Orte  aufget)en  unb  gibt  ibn  löffelmeife  in 
!od)enbe§  SBaffer  mit  (gatg.  Wan  Iä0  biefe  ^lö^e  i  ©tunbe  jugebedt 
foc^en  unb  rid)tet  fie  fdjnell  mit  brauner  ^Butter  unb  Obft  an.  Stuf  Obft 
gefod)t  merben  fie  aud)  fef)r  gut.  (Siet)e  5Jio.  40.  —  ®ie  |>ä(fte  gibt  fd)Dn 
eine  reic^tid)e  Portion. 

44.  ©cbarfcnc    ©rtcSme^Iflö^c    (Fried    Farina    Dumplings). 

Start  i  Ouart  m'iid),  i  ^funb  ®rie§mef)I,  Salj  unb  1  di  bid  93utter 
merben  über  geuer  gerübrt,  bi§  bie  9!}laffe  gan^  fteif  ift  unb  fi(^  oom  Xopfe 
ablöft.  (ättra§  abgefüt)It,  gibt  man  5—6  (Sier,  Sitronenfc^ale  ober 
SOfin^fatblüte  ijinju,  formt  eibide  ^lö^e  barau§,  bie  man  mit  ^Wiebad 
beftreut,  in  93utter  unb  9iierenfett  gelb  brät  unb  mit  S^idcv  unb  3iinniet 
anrid)tet.  —  '$flan  gibt  fie  aU  Speife  allein  mit  einer  iBein=  ober  grud^t* 
fauce  ober  mit  gefod^tem  Obft  ju  ober  ot)ne  S3raten. 
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45.  5(e^jfcIfliJ§e  (Apple  Duinplings,  Boiled).  l  ©uppentetter  in 
fleine  SBürfel  gefd^nittene  gute  SIepfel,  2  Obertoffen  Tlild},  gudev, 
Sitronenfrfiale  unb  fo  Otel  geriefieneä  SBeiProb,  etlüa  f  ^funb,  ba^  e§ 
einen  guten  Seig  gibt,  nebft  5—6  Siern,  ba§  Sei^e  ju  @d)aum  gefc^Iagen, 
unb  ein  @i  bid  Butter.  SBenn  atte§  rtjo^l  unter  einanber  gemifd)t  ift, 
werben  ^lö^e  boöon  in  SBaffer  unb  ©alj  gefod^t,  mit  3ucfet:  beftreut  unb 
eine  Söeinfauce  baju  gegeben. 

46.  Scbcrflö^e  (Liver  Dumplinofs).  3u  einer  Kalbsleber  öon 
mittlerer  ®rö§e,  weldfie  man  abgeijäutet,  geffopft  unb  burd)  ein  Sieb  ge- 
rieben f)at,  rü^rt  man  ein  @i  bicf  feinge^acften  @ped,  4  ganje  @ier,  mit 
i  Xa^z  faltem  SSaffer,  ©afj,  9JJu§fatnu|  unb  etmaS  Pfeffer  untereinanber 
ge!Iopft,  gut  3  Un^en  gert)ürfelte§,  in  33utter  unb  9^ierenfett  geröftete§ 
SBei^brob,  aud^  nad^  ^Belieben  feingef)acfte  3tt'iebetn  unb  fo  biet  Wciji,  aU 
gum  ^ufi^wwentialten  ber  Klö^e  nötig  ift.  Um  bie§  ju  erproben,  gibt 
man  einen  f (einen  KIo§  in§  foc^enbe  SSaffer;  e§  mu^  berfelbe  aneinanber 
galten,  aber  gonj  locEer  fein ;  nötigenfalls  mirb  mit  äRef)I  ober  fod^enbem 
SBaffer  nad^gef)oIfen.  2)ann  gibt  man  mit  einem  blechernen  gülllöffel  bie 
9J?affe  in  !orf)enbe§  gefallenes  2Baffer,  bod)  mu§  man  ben  Söffet  jebeSmal 
borin  na^  mad^en,  bamit  bie  ^anbbicfen  ^Iö§e  ficf)  teirf)t  ablöfen.  Wan 
lä^t  fie  ftarf  10  SOijinuten  mä^ig  fod^en  unb  rirf)tet  fie  auf  einer  t)ei§= 
gemodelten  @d)üffel  mit  geriebenem,  in  Butter  unb  9?ierenfett  geröftetem 
@c^marä=  ober  SBei^brob  on.  S^^  @auce  forf)t  man  ^Butter,  etmaS  SBoffer 
unb  ©olfj  unb  mad)t  e§  mit  einem  3;:t)eelöffe(  üoll  Kartoffelmet)!  fämig.  — 
S)iefe  KIö§e  merben  fotoof)!  oüein,  als  ouc^  gum  @ouer!rout  gegeffen. 

47.  ©übbcutf(^c  Scbcrflöfec  (Bavarian  Liver  Dumplings).  (gin 
^funb  Kalbsleber,  nad^  t»or^erget)enber  Stngobe  öorgerid)tet,  3  SBecten, 
eine  |)anbootI  feines  90^ef)I,  6  (Sier,  in  ^Butter  gebämpfte  ^ttJiebeln  unb 
^eterfilie,  SD^ajoran,  äRuSfatnu^,  Pfeffer  unb  ©alj.  ®ie  in  feine  ©rfinitten 
§erteilten  SBeden  merben  mit  einem  (Sd^oppen  (|  Quart)  forfienber  Tlüd) 
auSgequettt.  S^^adibem  biefelben  bie  Wilä)  aufgenommen,  merben  bie 
jerflopften  @ier  nebft  ben  (55en)ür,^en  burcf)gemengt,  bann  tt)irb  bie  geflopfte 
Seber  unb  barauf  baS  9[Ret)t  gefiörig  burrfigearbeitet  unb  übrigens  nac^ 
üort)ergef)enber  33orf(f)rift  t3erfat)ren. 

48.  ^lö^c  tJOtt  SBctprob  unb  mt^  (Duinplings  of  White  Bread 
and  Floiir).  li  ^funb  9)ief)I,  1^  ^funb  äöeiprob,  3  ganje  gier,  \ 
^funb  gefdimotjene  iöutter,  |  Ouart  Wild)  mit  ettüaS  SBaffer  Oermif(^t. 
S)ic  Krufte  beS  SörobeS  wirb  in  Heine  SSürfet  gefct)nitten  unb  in  S3utter 
ober  ^Jierenfett  gebraten,  baS  S3rob  in  ber  SCRilcf)  gemeicfit  unb  mit  ber 
bemerften  Butter,  ben  (Siern  unb  ©olj  eine  SSeile  gerührt,  bann  baS  aJZet)! 
unb  ple^t  baS  geröftete  93rob  ^injugegeben  unb  mit  bem  Söffet  fleine 
Klö^e  in  fod^enbeS  SSaffer  unb  Sal^  getban.  @ie  tüerben  i  ©tunbe  äuge= 
becft  getüd^t,  mit  brauner  S3utter  unb  Obft  gegeffen. 

49.  ^c§oIctc^ctt  auf  DBft  Qtfod^i  (The  same  cooked  with  Fruit). 

!l)er  2;eig  mirb  mie  ber  oor^erget)enbe  ongerüt)rt,  bod)  gibt  man  1  Unje 
^efe  baju,  lä^t  benfelben  1  (Stunbe  aufgeben  unb  fd^üttet  bie  9JJaffe  bann 
auf  baS  focE)enbe  Obft,  menn  foId^eS  nodt)  1  Stunbe  KodienS  bebarf. 
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50.  3l60cbranntc  M^t  mit  a3arfobft  (Dumplings  to  be  served 
with  Dried  Fruit).  9?arf)  einer  etn)a§  fättigenben  Suppe  für  3—4  $er= 
fönen,  f  Quart  mild),  eine  SIBaünuB  bicf  Sßutter,  J  ^funb  ajJet)t,  i  ^funb 
nid)t  frifc^e  Semmel,  2|-  Unjen  bider  @ped  (bei  biinnem  ©ped  ein  S^\a^ 
üon  Söutter  ober  ©c^matj),  4  @ier  unb  etttjaö  ©alj.  2)ie  SO^ili^  tüirb  mit 
bem  9)iet)(  oermengt  unb  nebft  ber  S3utter  über  geuer  gerüt)rt,  bi§  ta^ 
9Kef)I  gar  ift  unb  \\ä)  gef)örig  öom  Stopfe  löft,  mo  man  e§  bann  in  einer 
(Schale  abbampfen,  bo^  nic^t  ertolten  iä§t.  Unterbefe  mirb  bie  JRinbe  be§ 
SßseiProbe^  in  Heine  SBürfel  gefc^nitten,  bo§  ^ntüenbige  gerieben,  ber  in 
fleine  SBürfel  gefc^nittene  ©perf  langfam  aufgebraten,  unb  nadbbem  bie 
Sd^reöen  {)erau§genommen  finb,  bie  SBeiProbrinbe  borin  langfam  ^art 
unb  bunfelgelb  gebraten,  tüä^renb  biefe  oft  burd^gerüf)rt  njerben  mu|. 
2)ann  rüfjrt  man  attgemai^  bie  (gibotter  ju  bem  abgebrannten  3)iei)I,  fomie 
auc^  abmec^felnb  bie  übrigen  Steile,  unb  mifcf)t  bann  ba§  ju  ©diaum 
gefc|tagene  gimei^  burrf).  SWan  fti^t  ^Iö§e,  ^  ß^Iöffel  gro§,  baöon  ob, 
fod^t  fie  5  SJiinuten  in  gefallenem  23affer  unb  rietet  fie  auf  einer  f)ei|en 
(S^üffel  on.  @§  mirb  beliebige^  gefoc^te§  Dbft,  beffen  reid)Iid^e  S3rüJ)e 
mit  hjenig  ^artoffetmef)!  ober  (Störte  etmo§  fömig  ift,  baju  angerichtet. 
—  2)ie  ^Vö^t  finb  öon  gutem  ©efd^mocf  unb  foUen  weniger  leicht,  oI§  bie, 
njoju  ba§  9}Je^I  ro^  angeiuonbt  mirb. 

51.  8)Jetfnö§e  ju  Döft  (Bacon  Dumplings).  §(uf  4  ^erfonen 
4  Dbertaffen  Ü0ie^l,  4  Dbertoffen  SSoffer,  4  (äier  unb  2i  Unjen  Specf. 
Se|terer  npirb  langfam  getbüc^  aufgebraten,  ba§  SJie^l  mit  bem  SBoffer 
angerü{)rt  nebft  2  ^t)eelöffel  Salj  hinzugefügt,  bann  bie  9JJaffe  gerührt, 
bi§  fie  fi(^  öom  ^opfe  löft.  ©tmo»  abgefüllt,  lüerben  nodö  unb  noct)  bie 
@ier  unb  nod)  1  Obertaffe  9}let)t  bur^gerütirt,  ^löfee  boüon  obgeftod^en 
unb  in  reid)Ii(l)em  SBaffer  unb  Solj  10  9)iinuten  ge!ocf)t. 

52.  5[Wat§!lö^c  (Cornineal  Dumplings).  man  fod^e  einen  9!JJai§6rei 
(SBeIfrf)!orn=)  noc^  X.,  ioffe  it)n  folt  loerben,  rül)re  ein  paar  (gier  unb  etmo§ 
Tlt^i  linju,  ftec^e  ^lö^e  boüon  ob  unb  bocte  fie  in  Söutter  ober  gutem 
fjett.    Stbenbg  ju  einer  Xoffe  %i)ee  poffenb. 

53.  3lepfel  in  2cig  Qthadtn  (Apple  Dumplings,  baked).    man 

ftellt  einen  reicfien  Soba=  ober  S3acfputt)er  =  ^ie  =  2etg  I)er,  gibt  ober 
met)r  ^^ett  boju  aU  gemö^nlirf).  ©in  (Stüd  t»on  biefem  Xeige  mirb  ouf 
bem  SSodbrette  beinahe  fo  bünn  aU  ^iefrufte  aufgerollt,  unb  in  üieredige 
Stüde,  gro^  genug,  um  einen  Vlpfet  §u  bebeden,  gefd)nitten.  ^n  bie  mitte 
eine§  jeben  Stüdel  fe^t  man  jttjei  ^olbe  5IepfeI,  bie  gefd)ält  finb  unb  öon 
benen  ba§  ^ernt)au§  entfernt  mürbe,  beftreut  fie  mit  einem  Söffet  öatt 
3uder  unb  einer  9}Zefferfpi^e  öoH  gemat)tenen  3itninc^  \d)[äqt  ben  Xeig 
borüber  unb  brüdt  i^n  feft  jufammen.  3Jian  legt  bie  Älö^e  mit  ber  glatten 
Seite  nodi  oben  in  eine  mit  58utter  ou§geftric^ene  93adpfanne.  SSenn  bie 
Pfanne  öoll  ift,  legt  mon  ein  Stüdd)en  Butter  auf  jeben  ^lofe,  ftreut  eine 
^anböott  3uder  über  ba§  ©onje,  gibt  eine  2;affe  SBoffer  baju  unb  töfet 
e§  I  Stunbe  in  einem  mäßig  Reißen  Ofen  baden ;  möfirenb  biefer  3eit 
begießt  man  bie  Speife  einmol  mit  ber  S3rüf)e.  Sie  lüirb  mit  einer 
^ubbingfouce  ober  mit  9lof)m  unb  Qnän  angeri(^tet. 


XVII.    Barktn. 

(Baking.) 
A.    BrxJtr,  Jfrüf|püt{ts05i»ätli  untr  Coafl. 

(Bread,  Rolls,  Biscuits  and  Toast.) 


1.     Möemcittc  5Rcöeln   I6ctm  Srobbarfcn. 

1.  Unter  otten  $Ra^rung§ntitteIn  ber  3Kenf(f)en  nimmt  "oa^  liebe 
$8rob  ben  I)öd)ftcn  9tang  ein. 

Um  gute§  83rob  baden  §u  fönnen,  gebrandet  man  bor  aßen  2)ingen 
gutes  Tlci)i,  gute  C^ e f  e  unb  einen  guten  D f  e n. 

Unferc  mobernen  £od)öfen  loffen  taum  etma§  §u  njünfd^en  übrig. 
2)a»  Srobbatfen  get)t  in  benfelben  üortrepic^  öon[tatten.  Sitte  Stnfiebler 
erinnern  fic^  mit  un§  ber  3eit,  it)o  in  öielen  f^a^ni^öufern  fein  ^otf)ofen 
ju  finben  Ujor.  2)a§  S3rob  h)urbe  in  gu§eifernen  Üöjpfen  gebaden,  bie 
mit  einem  eifernen  2)ede(  üerfet)en  Jüaren.  5)er  lopf  (Dutch  oven) 
iDurbe  üor  bem  geuerpla^e  auf  glüt)enbe  ^o^Un  gefteüt,  aurf)  ber  S)ecfei 
mit  folgen  betegt.  Man  bebiente  fid)  aud^  mot)!  jum  33aden  eineS  au§ 
SBei^blerf)  tiergefteüten  fogenannten  ^efleftorS,  be[fen  offene  Seite  bem 
ß'aminfeuer  jugemenbet  niurbe.  iöeibe  @erätl)e  lieferten  fefir  gutel  33rDb. 
S)oc^  erforberte  ba§  iöaden  gro^e  Sorgfalt,  unb  fcbmer  litten  bie  grouen 
unter  ber  ®Iut^  be§  offenen  ^euer§. 

®ute§  SlJJe^I  erbölt  man  je^t  ju  mäßigem  greife  überall.  2Ber 
SD^Je^I  !äuft,  lüirb  finben,  ba^  ba§  befte  jugleid^  ta^  biüigfte  ift,  and)  tüenn 
e»  üiel  I)ö^er  im  greife  fte^t,  aU  tneniger  gute§. 

SSon  ganj  befonberer  2Bicf)tig!eit  ift  bie  93efc^affenf)eit  ber  |)ef  e,  bie 
5um  SBaden  üermenbet  mirb.  ^ie  ^re^^efe  nimmt  mit  9tec^t  ben 
erften  9tang  ein,  2Bo  man  fie  ftet§  frifd^  befommen  tann,  njirb  man  feine 
anbere  gebroud^en.  Sie  ift  bequemer  unb  tüof)tfeiIer  aU  jebe  anbere  5lrt 
öon  ;^efe.    2eiber  ift  fie  nirf)t  überall  gu  jeber  3eit  frifd)  5U  fiaben.    SDJan 
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ift  baf)er,  namentlich  auf  bem  Sanbe,  barauf  angeft)tefen,  enttreber  bie  bon 
ben  meiften  (Specerein)aarenf)änblern  c;efüi)rten  ^efefuc^en  §u  faufen, 
ober  bie  für  ben  §au§bebarf  nötige  §cfe  felbft  anzufertigen. 

2.  3w  §ouf  e  genia(i)te  |)ef  e.  3)Zan  fü(f)t  2  Unjen  ober  etttja 
Stüei  |)änbe  üott  ber  beften  ^opfen  ^  (gtunbe  lang  in  9  ^int  iffiaffer  unb 
fei{)t  bie  glüffigteit,  tt)äi)reub  fie  noc^  t)eife  ift.  S)onn  fügt  man  2  Unsen 
(etma  eine  I)albe  Dbertaffe  ooU)  feinet  ^^afelfalj  unb  |  ^funb  ^uäei^ 
flin^u.  9Jian  lä^t  bie  glüffigfeit  abfüf)Ien  bi§  auf  Slutmärme.  ^Dann 
fc^üttet  man  1  ^funb  eriüärmte»,  burc|gefiebte§  9JJe^t  in  einen  großen 
9Japf,  ma(^t  in  ber  50iitte  be§  aJief)I§  eine  S3ertiefung,  gie^t  bie  blutmarme 
glüffigfeit  aümäftlig  in  biefe  SSertiefung  unter  beftänbigem  Umrühren, 
bi§  ba»  ®an5e  gehörig  mit  einanber  öermengt  ift.  Tlan  Iä|t  bie  siiaffe 
2  S^age  an  einem  tüarmen  ^la^e  fte^en,  2öät)renb  biefer  3eit  rü^rt  man 
bie  SDJaffe  täglirf)  3  bi§  4  Tlai  mit  einem  Söffet  re(^t  grünbli4  2lm 
britten  2;age  forf)t  mon  3  ^funb  gute  Kartoffeln,  jerbrücft  ober  reibt  fie 
unb  t)ermif(^t  fie  barauf  recftt  innig  mit  ber  ^ÖJaffe.  S^Jac^bem  biefe 
9Jlifd)ung  einen  Sag  an  einem  marmen  Orte  geftanben  ^at,  foüte  fi(^  auf 
berfelben  ein  biefer,  bnnfler  @c!^aum  bitben.  WHan  rüf)rt  MeS  ftarf  burcf) 
einanber,  treibt  bie  ganje  Wla\^e  burrf)  ein  ©ieb  ober  einen  SDurd^f^Iag 
unb  füllt  fte  in  einen  fteinernen  ^rug,  öerforfe  fie  bi(^t  unb  binbe  hm  äovt 
mit  einem  33inbfaben  gel)örig  feft.  ®ie  |)efe  mu^  in  einem  fütjlen  fetter 
aufbemaf)rt  merben;  fie  tjält  fic^  9}Zonate  lang.  S3ei  jebem  ©ebrauc^e  mu§ 
ber  ^n^olt  be§  Krug§  burct)  @c{)ütteln  oermifi^t  luerben.  9Jian  gebraurf)t 
Don  biefer  §efe  ungefäfir  biefelbe  SJJaffe,  mie  öon  anberer  ^efe. 

3.  2B  a  r  m  e  §  93  r  o  b  5  n  m  3^  r  ü  ^  ft  ü  cf.  Xeig  fann  man  oufbe- 
tt)al)ren,  nac^bem  er  gut  aufgegangen  unb  leicbt  gemorben  ift,  inbem  man 
il)n  an  einen  falten  '^iai^  ftetlt,  mo  er  boct)  nid)t  gefriert.  S)e§tt}egen  fann 
man  93i»cuit§,  93röbd)en  u.  f.  ro.  \pät  2tbenb§  öor  bem  Xage,  an  tüetd^em 
man  fie  jum  grüt)ftücf  f)aben  miü,  zubereiten.  Tlan  mac^t  ben  Xdq  am 
9Ibcnb  t)ort)er  ganj  fertig,  formt  ba§  iöadmerf  unb  legt  e§  in  mit  SButter 
beftric^ene  ^öadpfannen.  Wan  bebecft  bie  Pfannen  mit  einem  Sut^e,  unb 
hüv  ©anje  mit  Rapier,  ba^  bie  öuft  feinen  3utritt  f)at,  ba  biefelbe  bie 
Prüften  be§  Srobe^  f)art  unb  bicf  macf)t,  menn  gebacfen.  ®er  befte  ^la^, 
foId)e§  Sadmerf  im  ©ommer  aufzubetüaf)ren,  ift  ber  (£i§fd^ranf.  (Sine 
©tunbe  öor  bem  grubftücf  unb  mä^renb  ber  93acfofen  ^eife  njirb,  ^ott  man 
bie  Pfanne  nebft  Snf)alt  au§  bem  (Si§frf)ranf,  nimmt  ba§  Xuä)  baoon, 
lüärmt  e§,  legt  e§  mieber  barauf  unb  ftetlt  "öa^  Sacfmerf  in  bie  9iä^e  bei 
geuer§  jum  Siufgetien ;  bann  bacft  man  e§.  ^olgt  man  biefen  5Inmeifungen, 
fo  mirb  man  finben,  ha^  haS'  Uebernacf)tftet)en  ha^  ®eböd  in  feiner  S(rt 
uab  SBeife  beeinträi^tigt,  unb  man  mirb  gute  tt)orme  Sröbc^en  ober 
$8iöCnitö  innerf)atb  einer  ©tnnbe  gum  grütiftücf  ^aben. 

2.  SScijeubrob  (White  Bread).  SBitt  man  im  SBinter  bacfen,  fo 
fteUt  man  redjt  früt)  am  SOJorgen  eine  ©aHonenfd^üffel  feioU  Tlc^l  unter 
ben  gebeizten  Dfen.  Qft  ba§  Wle^l  gehörig  biird^märmt,  fo  tt)ut  man 
einen  (g^töffet  tjofi  ©alj  unb  2  Obertaffen  öoü  .^efe  baju.  Wan  rüt)rt 
3ine§  in  marmer  9}lilc^  ju  einem  gleichförmigen,  fteifen  93rei.    S)iefen  ftettt 
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man  in  einer  gut  bebedten  Sc^üffel  an  einen  Carmen  ^lQ|i,  Wo  er  ftef)en 
bleibt,  bi§  er  gut  aufgegangen  ift,  tüa§  etwa  3—4  Stunben  bauert.  ®ann 
fnetet  man  ben  S3rei  unter  allniäl)liger  33eimengung  oon  errt)ärmtem  aJJef)! 
3U  einem  nic^t  ju  fteifen  ^eig.  liefen  bearbeitet  man  in  bie  ^affenbe 
gorm  unb  Iä§t  i^n  in  ben  mit  S3utter  beftric£)enen  Sacfpfannen  an  einem 
mannen  Orte  aufget)en,  ^aju  finb  gemö^nlirf)  2  ©tunben  erforberlic^. 
9?un  burc^ftict)t  man  mit  einer  ©abel  einigemal  bie  obere  ©eite  be§  Salb§, 
lüoburd^  ta^  Stbbaden  ber  oberen  S?ru[te  oerbinbert  mirb,  unb  ftellt  bie 
S3acfpfanne  in  ben  mä§ig  f)ei^en  Dfen.  S)a§  S3rob  foUte  bei  mö^ig  beigem 
^euer  etma  1  (gtunbe  baden.  2Bät)renb  biefer  3eit  merben  bie  Pfannen 
einigemal  umgcbrel)t,  bamit  ba^  $5rob  überaß  langsam  unb  gleid)mä^ig 
barft.  Seim  9Inteigen  unb  3(ufgel)en  barf  ber  2;eig  nicEit  öon  3u9^uft 
berüf)rt  loerben.  ^\t  ha^  58rob  aü§,  bem  Ofen  genommen,  fo  reibt  man 
e§  mit  einem  in  !alte§  SBaffer  getaui^ten  Seintuct)e  ah.  SJJit  ber  unteren 
(Seite  nacf)  unten  gefef)rt,  lä^t  man  baS  S3rob  abfüllen.  —  S)a§  93rob 
tüirb  foftiger,  toenn  man  bei  ber  §erri(^tung  be§  oben  ermähnten  fteifen 
Srei§  6  mittelgroße,  gefoc^te,  rerfif  fein  jerguetfc^te  Kartoffeln  tüorm  mit 
bemfelben  üermengt. 

3.  aSei^brob  mit  ^re^j^efc  (White  Bread  with  Compressed 
Yeast).    ajian  gebraucbt  für  jmei  53robe  3  Quart  gefiebte»  3JJebl,  beinahe 

1  Ouart  tüarme§  SBaffer,  einen  flad)en  ©ßtöffel  ©atj  unb  eine  Unje  ^re^= 
■tiefe.  SJian  löft  bie  |)efe  in  einem  ^int  laumarmem  SSaffer  auf  unb  rübrt 
genügenb  9J?et)I  binein,  um  einen  fteifen  Xeig  ju  madien.  ©arauf  mirb 
ba§  ©efäß,  metrf)e§  ben  2;eig  enthält,  mit  einem  bieten  gefalteten  Xuc^ 
bebedt  unb  an  einen  mannen  Ort  jum  5Iufgef)en  gefteüt.  2Benn  bie  2Bärme 
eine  ri(f)tige  ift,  fo  ift  ber  2;eig  in  einer  batben  ©tunbe  (ober  ethja§  me^r) 
leidet  unb  f^mammig.  ®ann  rüt)rt  man  ba§  in  ein  menig  laumarmem 
SBaffer  aufgetöfte  ©alj  in  ben  Xeig,  fügt  ^a^  übrige  äRef)I  (jingu  unb  genug 
tüarme§  SBaffer,  um  bem  2^eig  bie  richtige  Sefdiaffenbeit  ,^um  Kneten  ju 
geben,  ^an  fnetet  nun  10 — 15  9}änuten,  teilt  bie  9J?affe  in  S3robe  in 
mit  gett  au§geftrid)ene  S3acfpfannen  unb  läßt  fie  in  ber  9iä^e  be§  Dfen§ 
lüieber  aufgeben,  beberft  mit  einem  boppelt  gefalteten  Suc^e.  @inb  fie  fo 
aufgegangen,  "oa^  fie  bie  boppelte  §Df)e  errei(|t  t)aben,  fo  bactt  man  fie  bei 
mäßiger  §i^e  gar,  ma§  etma  eine  Stunbe  nimmt.  SDiefe^  Srob  ^at  ben 
SSorjug  öor  bem  mit  anberer  §efe  angefe^ten,  baß  e§  innerfjalb  2^  bi§  3 
«Stunben  ganj  fertig  gemacht  merben  fann,  mä^renb  ba§  anbere  öon 
12  big  14  ©tunben  gur  öoüftänbigen  Zubereitung  erforbert. 

4.  aBetjenkob  (Wheat  Bread).  Ttan  mac^e  einen  S5orteig  öon 
€tma  1  ''}5int  guter  füßer  mil<i),  3  Waffen  9JJet)I,  einem  2:^eelöffel  ©atj 
unb  2  Un^en  ^efe,  laffe  e§  gut  aufgeben  unb  »erarbeite  bann  nocf)  etma 

2  bi§  3  klaffen  SD^et)!  gut  burcf),  laffe  e§  noä^maU  in  ber  @cJ)üffeI  auf= 
geben,  forme  Saibe  barauS,  bie,  menn  fie  jum  brüten  3}iale  aufgegangen 
finb,  in  einem  jiemlid^  Reißen  Ofen  gebacfen  merben. 

5.  (Semmel    ober    ^lilt^bröbi^en    (Rolls  with    Milk).     3u 

li  Ouart  frifcber  mild),  4  ^funb  Tlci}!,  2—3  Eßlöffel  frifc^e  «pefe  unb 
etmo§  @at5.    9Zad)bem  ba§  9JJe£)I  einige  ©tunben  üorf)er  an  einem  tüar- 
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tnen  Orte  geftanben  unb  bie  9)JiIc^  taulüarm  gemad^t  ift,  tütrb  bie  oufgetöfte 
|)efe  §u  le^terer  gegoffen  unb  fo  öiel  9)le^I  tiinjugerü^rt,  bofe  e§  eine  brei- 
artige SlJJaffe  mirb,  bie  man  mit  9Jief)I  überftäubt  unb  jugebedt  jum  @ät)ren 
an  einen  mannen  Ort  ftetit.  ®a»  übrige  9)^ef)l  bleibt  jum  SSerarbeiten  be§ 
Xeige§  jurürf,  meld)e§  aber  erft  bann  gefd)ef)en  barf,  menn  berfetbe  ftar! 
gä^rt  unb  auf  ber  OberfIäcf)e  Kliffe  entftet)en,  mo  bann  t)a§>  (Satj  ^in5U= 
fommt  unb  berfelbe  mit  bem  übrigen  SJJe^l  fo  lange  »erarbeitet  mirb,  bi§ 
er  nic^t  me^x  an  ben  ^änben  flebt.  ®a§  S8erarbeiten  mufe  mit  ber  fla(f)cn 
§anb  gefd)ef)en,  ba§  fogenannte  kneten  mact)t  jeben  ^eig  feft.  ®ann 
frf)Iage  ober  tuerfe  man  ben  ^eig  ((5c£)tagcn  ber  SJJaffe,  fiet)e  B.  9Zo.  1),  forme 
i{)n  ju  33röbcf)en  üon  beliebiger  gorm,  ober  ju  einem  großen  S3rob,  meldte 
üon  au^en  ganj  glatt  fein  muffen  unb  feine  9liffe  f)aben  bürfen,  laffe  fie 
auf  ber  platte  nod)mat§  ein  menig  aufgeben,  mad^e  bann  einen  (Sinfd^nitt 
barin,  beftreirf)e  fie  auc^  nad)  belieben  mit  oerbünntem  ©i,  fcEiiebe  fie  in 
einen  gut  ge^eijten  Ofen  unb  laffe  fie  nid)t  über  ba§  ©arfein  f)inau§ 
barfen.  2BeiProb  otjue  SKilc^,  mit  Söaffer,  mirb  ebenfo  gebaden;  ein 
grofee§  33rob  mu^  eine  ©tunbe  in  einem  nid^t  ju  ftarf  getieijten  Ofen 
baden. 

6.  gei(^tc§  äöeiprob  (White  Bread).  H  $funb  m^U  öerfnetet 
man  mit  5  Unjen  Butter,  3  giern,  2^  Unjen  S^dex,  einem  2;f)ee{öffet 
©als,  2  X^eelöffel  ^arbamom,  tmppc^  ^int  fatter  9J?iId)  unb  |  Unje 
SÖadpuIüer  p  einem  loderen  Xeig.  Wan  formt  au§  i^m  auf  einem  bid 
mit  aJiet)!  beftreuten  S3rett  ein  Iängtic^e§  S3rob,  legt  bie§  in  einen  mit 
(Sped  auSgeftrid^enen  93rob!aften,  beftreid^t  bie  Oberfläd^e  mit  SBaffer  unb 
bädt  ba§  ^rob  bei  90'Jittett)i|e  eine  gute  ©tunbe. 

7.  23rob  boit  ajlc^t  au§  pnjcm  aSctäen  (Bread  made  of  Entire 
Wlieat  Floiir).  ©in  ^albe§  @tüd  ^re^^efe  mirb  in  etma§  laumarmem 
3ßaffer  aufgetoft,  bann  mit  1  Ouart  marmem  SSaffer  unb  2  Ouart  be§ 
ä)?ei)l§  tiom  ganjen  SBeijen,  gut  üermif^t.  SJJan  gibt  ben  2;eig  in  eine 
tiefe  Pfanne  öon  (gifenbted),  bie  öort)er  gut  mit  gett  au§geftrid)en  mürbe. 
9^ad)bem  er  gut  aufgegangen  ift,  mirb  er  eine  8tunbe  ober  nod()  länger  in 
einem  mä^ig  f)ei^en  Öfen  gebaden. 

8.  ^nei^))  Srob  (Kneipp  Bread).  (^n  tangjä^riger  (£rfa()rung 
bemäi)rt.)  3  reid^IidE)e  Ouart  ©d^rotmef)!  ober  STneippmet)!  fnete  nmn  mit 
1  Ouart  laumarmem  Söaffer  p  einem  elaftifd)en  Xeig,  ber  fic^  leitet  unb 
reinlid^  öon  ber  §anb  unb  ber  @d)üffel  löft,  teile  bie  9JJaffe  in  2  2:eife 
unb  rotte  jeben  für  fid^  auf  bem  33rette  fe^r  rafd)  ^in  unb  t)er,  o^ne  ba| 
We^i  untergeftreut  mirb;  ber  Xeig  mirb  baburd)  gan^  gtän^enb.  33eiben 
gibt  man  nun  bie  gorm  Iäng(icE)er  33robe  oon  etma  2—2^  3ott  ^öt)e,  legt 
fie  auf  ein  mit  W^l  beftäubte§  S3rett,  beftreid)t  fie  mit  faltem  SBaffer  unb 
mac^t  mit  bem  SO'Jefferrüden  4—6  leidite  (Sinfd^nitte  hinein.  @o  mirb  ber 
^eig  fogleid)  in  einen  gut  get)eiäten  Ofen  geftettt  unb  eine  @tunbe  gebaden. 

9.  ^uf)ne'§    SBctsen  =  S^rotbrob    (Kuhne's  Graliam  Bread). 

^an  ne^me  um  jmei  mittlere  Srobe  ju  baden,  2|  'i|5funb  SSeiäeufdirot  (in 
tropifd)en  ©egenben  aJlai§fc^rot  mit  SSei^enmetit  ober  9fiei§fd)rot  unb 
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anbere)  in  eine  @rf)üffet,  gie§e  f  Ouart  fa(te§  SSaffer  baju  unb  menge  bei- 
bc§  re^t  gut  untereinanber.  ^a(te§  Söaffer  f)alte  ic^  für  oorteil^after  a(§ 
tt)arme§,  roeit  tt»arme§  Sßaffer  erfa^rung§gemä§  ba§  iörot  teiditer  in  (S)ä^^ 
rung  oerfe^t  at§  falte»  unb  ba§  33rob  n)of)(  baburd)  ettt)a§  toderer  tüirb, 
an  5taf)rf)afttgfeit  unb  @c^ma(fl)aftig!eit  ahn  oerliert.  |)ierauf  teile  man 
bie  9Jioffe  in  ^toei  gleid)e  !Jei(e,  forme  au§  jebem  ein  länglid^e^  33rob,  lege 
jebe»  auf  einen  trocfenen,  mit  Sc^rotme^l  beftreuten  ©ai^jiegetftein  (nid^t 
93lauerftein)  mocEie  bie  33robe  üon  oben  tü(i)tig  mit  SSaffer  na^  unb  ftelle 
jebe§  mit  bem  Sac^^iegelftein  auf  einen  leeren  t^önernen  ^Blumentopf  in 
bie  re(f)t  f)ei§e  Sorf)röl)re.  ^n  le^terer  bürfen  mälirenb  be§  33acfen§  an= 
bere  ©egenftänbe,  lloc^töpfe  u.  f.  tn.,  nicl)t  ftel)en.  ®ie  §i|e  in  ber  ^od)- 
röl)re  mu^  burd)  fIotte§  ^^euer  immer  unterl)alten  roerben.  S'iac^  einer 
lueiteren  8?iertelftunbe  fie^t  man  nad^,  ba  bie  untere  Seite  berjelben 
gett)öf)nlid)  no(^  mei§  ift.  ®ie  Srobe  muffen  nun  fo  lange  meiter  baden, 
bi§  fie  beim  Söeflopfen  mit  bem  ginger  in  ber  9}Jitte  ber  unteren  «Seite 
ganj  l)ol)l  flingen.  (£§  erforbert  bie§  für  getüöl)nlid)  nod)  eine  l)albe 
Stunbe.  5)ann  fann  man  beftimmt  barauf  red^nen,  ha^  ta^  93rob  aug* 
gebaden  unb  bie  fRinbe  nid)t  p  f)art  ift. 

10.  ©ra^ambvob  (SBcijcnfi^rotörob)  (Graham  Bread).  5?ort 
SSeijenfdirotmet)!  mac^t  man  burc^  S^\(^^  öon  laumarmem  (ober  faltem) 
Söaffer  einen  nic^t  ju  feften  Xetg,  tnetet  i^n  gut  burc^,  formt  2  S3robe 
barau§  unb  lä^t  e§  fofort  (am  beften  in  ^le^formen)  im  gntgetieiäten 
Dfen  2  Stunben  baden.  8e{)r  leidet  öerbaulid)  unb  befonberg  Traufen 
§u  empfel)len. 

11.  5tuf  anbete  %vi  (An  other  Style).  yJlan  ne^me  gemaf)lene§ 
SBeijen^  ober  3toggenf^rotmel)l.  jDa§  SRel)l  mirb  in  laumarmem  SSaffer 
gu  einem  meidien  ^^eige  gerüt)rt,  ben  man  fo  lange  tüd)tig  fnetet,  bi§  er  fid^ 
oon  bem  iöadgefäfe  abliebt,  unb  öon  ben  Rauben  fic^  leicht  abftreift,  morauf 
man  il)n  jubedt  unb  an  einem  marmen  Ort  etniag  get)en  lä^t.  ^anac^ 
ftürjt  man  ben  Xeig  auf  ein  reine§  mit  9)Je^l  beftreuten  Sf üt^enbrett,  mirft 
i^n  gehörig  au§  unb  bringt  il)n  ouf  einem  ^utior  mit  Olioenöl  ober  geflärter 
iöutter  beftrii^enen  iSadblec^  —  p  ungefähr  1  S^ü  S)ide  ausgerollt  —  in 
ben  gut  get)ei§ten  unb  gut  öerfdilieparen  Ofen.  —  Um  ba§  3Ibfpringen 
ber  Oberfrufte  §u  öerliüten,  burd)fti^t  man  fie  mit  einer  geberpofe  ober 
einem  |)öl5d)en  (oor  bem  @inf(^ieben)  an  öielen  Stellen,  ^n  längften§ 
2  Stunben  mufe  ber  Xeig  auiSgebaden  fein.  SBill  man  bem  33robe  eine 
blanle  Oberfläche  geben,  bann  muö  man  e§  etma  eine  Stunbe  nad)  bem 
(ginfdiieben  mit  einem  feuchten  Sc^mamm  ober  %ü<i)  überftreit^en,  f(^nelt 
mieber  einfdl)ieben  unb  au§baden  laffen. 

12.  3(uf  anbere  %xt  (An  other  Style).  35on  gut  aufgegangenem 
bünnen  SSei^enbrobteige  nimmt  man  2  bi§  3  Xaffen  oott  iierauä,  fügt 
^  ^affe  Sirup,  einen  fleinen  (S^löffel  Sc^malj  unb  fo  tiiel  ^ra^amme^l 
l)\n^u,  mie  fi^  mit  einem  Söffel  ju  einem  rei^t  fteifen  Xeig  t)inein  arbeiten 
lä§t.  ©efnetet  mirb  er  nic^t,  fonbern  man  läfet  i^n  in  eine  mit  ^^ett  aul- 
geftric^ene  58adpfanne  laufen,  if)rt  fefir  gut  aufgellen  unb  badt  ba§  Sörob 
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barnacf)  in  einem  mäfeig  f)eißen  Dfen,  bo^  etttjo?  längere  Qext  aU  SBeijen- 
brob.  2Ser  ba§  ®rat)ambrob  nidjt  füfelicf)  liebt,  rüf)re  anftatt  ber  t)alben 
Xaffe  ©irup  eine  Xaffe  lauraarme,  fü^e  9JJiId)  t)inein. 

13.  5iuf  anbcre  Slrt  (An  other  Style).  (Sine  X^eetaffe  SSei^en^ 
mef)I,  eine  i)albe  klaffe  ©irup,  eine  i)atbe  S^affe  gute  |)efe,  einen  Xt)eelöffel 
coli  ©atg,  1  ^int  louraarmeS  SBaffer.  9Jian  füge  genug  erraärmte§  ®ra= 
^am-9}Zei()I  fiinju,  um  einen  fteifen  Xeig  ^erjufteHen,  unb  rüt)re  ba§  ©anje 
mit  einem  ftarfen  Söffel.  Obigem  mifcf)t  man  am  Stbenb  unb  ftetlt  e§  an 
einen  raarmen  ^fa|.  2(m  anberen  SJiorgen  giebt  man  einen  I^eelöffet 
tioll  @oba,  in  raenig  2Ba[fer  aufgelöft,  bajn,  rü^rt  e»  gut  burct)  unb  frf)üttet 
ba§  ©anje  in  jraei  mittelgroße  Pfannen.  (Sie  raerben  ungefähr  jur 
|)älfte  üoU  fein,  ^an  fteüt  fie  an  einen  raarmen  ^Ia|,  bi§  ber  2;eig  fo 
geftiegen  ift,  bafe  bie  Pfannen  bott  finb,  darauf  badtt  man  in  einem 
giemlid)  ^ei^en  58arfofen.  SJian  fott  ben  5^eig,  fobalb  er  in  bem  Dfen 
ftebt,  mit  einem  bicfen  braunen  Rapier  ober  mit  einem  Jölei^bedel  20  9Jli= 
nuten  bebeden,  bomit  er  no(^  aufgebt,  ef)e  bie  obere  ©rufte  ju  ^art  rairb, 

14.  feines  ocftiHcrtcS  ^Roößcnkob  (Fine  leavened  Rye  Bread). 

3u  1^-  Onart  2Baffer  nimmt  man  5  ^^funb  Sioggenmef)!  unb  etraa§  Sauer^- 
teig  üon  ber  ©röße  eine§  fleinen  3(pfel§.  ®el  2(benb§  üor  bem  33arftage 
mengt  mon,  nac^bem  ba§  SBoffer  gef)örig  raorm  gemacht  ift,  einen  Xeit  beS 
9J?et)I§  mit  bem  SBaffer  unb  bem  Sauerteig  jn  einem  33rei,  beftöubt  i^n 
gut  mit  9Jiet)l'  unb  fteHt  i()n  bi§  jum  anbern  9JJorgen  an  einen  raarmen 
Drt.  darauf  fnetet  man  i^n  mit  etraa§  ©atj  unb  bem  übrigen  a)iel)I  gut 
au§,  mac^t  ein  langet  33rob  baöon,  legt  e§  §um  5(ufgef)en  auf  ein  mit 
9JJef)I  beftöubteS  Sadbrett  unb  töBt  e§  in  einem  gut  gefieisten  Dfen  2 
(Stunben  boden.  ©oUte  ber  ^Teig  am  SD^orgen  nid^t  genug  aufgegangen 
fein,  fo  fann  man  beim  2(u§!neten  etraa§  |)efe  ^ufe^en.  SJtengt  man  ben 
2eig  mit  guter  Suttermild^  ftatt  3Saffer,  f o  mirb  t>a§i  Sörob  nod^  beffer ; 
man  nimmt  bann  nur  bie  |)äifte  Sauerteig. 

15.  ^ioggenbrob  (Rye  Bread).  SDZan  rü^rt  ju  einem  Unart  raar- 
mem  SSaffer  genug  SSeijenmet)!,  um  einen  glatten  ober  raeid^en  33rei  ^er= 
aufteilen,  üermift^t  bamit  i  ^$int  §efe,  unb  fteüt  e§  über  9kc^t  jum  9fuf^ 
gef)en  on  einen  raarmen  Ort.  9.1kn  mengt  in  einem  ©eföße  an,  raelc^eS 
graeimal  bie  äRaffe  faffen  !ann.  5(m  anberen  SJJorgen  gibt  man  in  ein 
anbere§  @efä^  si  ^funb  erraärmte§  9ioggenmet)I,  macbt  eine  S8ertiefung 
in  bie  äJJitte,  gibt  ben  angefe^ten  5örei  fommt  einem  tteinen  Söffel  üoÖ 
@al5  unb  einem  fleinen  2;t)eelöffet  boH  S3acEfoba  (@aleratu§)  baju.  ®ie 
(Soba  rairb  in  ein  raenig  SSaffer  aufgelöft.  3n  bem  ©anjen  gibt  mon 
fobiel  SSaffer,  baß  e§  einen  glatten  Xeig  gibt,  fnetet  biefen  genügenb, 
bebedt  i^n,  unb  ftedt  i()n  3  Stunben  an  einen  raarmen  ^la^.  Tlan  fnetet 
ben  Xeig  nod^  einmal,  formt  au§  ber  9JJaffe  2  ober  3  33robe,  läßt  fie  gut 
aufgef)en,  unb  badt  fie  in  einem  beißen  Dfen  eine  Stunbe.  33ei  fleineren 
Saiben  ift  raeniger  3eit  3um  S3aden  erforberlid). 

16.  ®utc§  33rob  Hon  gcfcimtem  ^ioößeu  p  haätn  (Bread  of 
bolted  Rye  Flour).    3n  1  Duart  9JJitc^,  mldjt  etraa§  me^r  aU  lauraarm 
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gema(f)t  fein  mu^,  rec&ne  raan  ettüa  6 — 8  ^funb  gebeutelte?  9?oggenme^t 
unb  3  Unjeit  gute  §efe.  2tbenb§  üor  bem  ^adtage  toirb  bie  SJJilcf)  mit 
€tn?a!o  9Jiet)(,  Salj  unb  ber  i^älfte  ber  ^efe  gleid)  einem  ^fannfu(^enteig 
ongeriit)i*t  unb  im  SBinter  über  9?ad)t  in  eine  tüorme  Stube  gefteüt. 
Zubern  2ag§  lüirb  ber  S^eig  mit  ber  übrigen  ^efe  unb  9)?et)I  nuSgefnetet, 
Verarbeitet  unb  ju  (änglicf)en  Proben  geformt,  bie,  gut  aufgegangen,  in 
einem  :pafjenb  ge^eijten  Dfen  gebacfen  tüerben.  —  ®ur^  ha?:  2(nrüt)ren 
be§  Steige?  am  üortierge^enben  Xage  erf)ält  berfelbe  einen  Slnftug  öon 
©äure,  lueld^e  bie  Urfadie  fein  mu§,  ba^  hav  33rob  gut  gerät. 

17.  8c^r  0iite§  ^ornbrob  (Very  fine  Corn  ßreacl).  Wan  fiebt 
1  Saffe  9}Zai§met)l  unb  1  ^affe  SSeijenmef)!  jufammen  buri^,  unb  sngleicf) 
auct)  3  nicf)t  gef)äufte  2;t)eelöffel  33acfpulöer  nebft  ^  Xf)eelöffel  ©alj;  gibt 
bann  noc^  i  Xaffe  S^dev  unb  1  ^toffe  Tlüä)  unb  ein  gutgefd^IageneS  @t 
baju,  unb  öerrü^rt  bie§  jn  einem  glatten  2:eig,  ben  man  in  floctier  Pfanne 
15  bi§  20  9J?inuten  bacfen  lä^t. 

18.  9Jlaiöbrob  (Corn  Bread).  1  Öuart  faure  mil<S),  3  (gier,  2 
©^tijffel  93utter  ober  Bd)ma\^,  ober  {)alb  unb  t)alb,  1  (J^tijffel  ßudfer, 
-J  S^eetöffet  ©alj,  1  ^anbdoU  Söeigenmet)!  unb  genug  9}Jai§me^I  um  einen 
nic^t  äu  fteifen  S^eig  5u  marf)en.  ^ier^u  gibt  man  nod)  einen  aufgehäuften 
2:^eetöffel  Söadfoba,  mifc^t  2{üe§  gut  ^ufammen,  unb  badt  e§  in  einer  läng- 
lidEien  Pfanne. 

19.  5Jlat§brob  (Corn  Bread).  2  Xaffen  geftebte§  9J?ai§mebt,  ^ 
^affe  2Bei5enmebI,  3  Raffen  faure  Tlxiä),  2  gut  gefd^Iagene  gier,  ^  Xaffe 
Sirup  ober  B^^^^r,  1  Stt)eetöffet  <Ba[^,  2  (SBIöffel  gefdfimolsene  iöutter. 
SKan  üermiftf)t  ba§  grobe  unb  feine  9JJe^t  at[mäi)Iic^  mit  ber  Wüd),  gibt 
bie  Q3utter,  ben  Sirup,  ba»  Satj,  bie  gefc^Iagenen  (gier  unb  frf)Iie^ti(^ 
1  Xtieelöffet  Sactfoba  binju.  5man  löft  bie  S3acffobo  in  1  ©B^öffel  Wlild) 
auf.  älJan  oerrütirt  2lüe§  grünbtid)  miteinanber.  2)iefe  3Raffe  tt)irb 
beinat)e  1  Stunbe  gebacEen  in  Pfannen,  bie  ftarf  mit  Butter  au§geftricf)en 
finb.  '^k  Pfannen  bürfen  nic^t  ju  flacE)  fein.  SJian  !ann  ftatt  ber  fauren 
aurf)  fü^e  9}Jilrf)  nehmen,  bod)  gebrauc{)t  man  bann,  anftatt  Soba,  33a(ipuIoer. 

20.  Soften  5Braunbrob  (Boston  Brown  Bread).  1  ^int  9t og^ 
genme^I,  1  Cuart  5ÖZai§me^I,  1  Xaffe  @rat)amme^I,  \  Xaffe  Sirup  ober 
braunen  j^ndex,  1  X^eelöffet  Salj  unb  §  Xaffe  ^efe,  Tlan  rübrt  mit 
einem  Söffet  bie  ßut^aten  nebft  toarmem  SBaffer  ju  einem  fteifen  S^eig, 
unb  tä^t  ibn  ein  paar  Stunben  ober  über  9Za(i)t  aufget)en.  SBenn  bie 
SJiaffe  genug  gegangen  ift,  ober  am  SJiorgen  mifdit  mon  1  2;t)eelöffel 
Soba,  bie  in  1  Söffet  marmen  2Baffer§  anfgetöft  ift,  binein,  unb  legt  fie  in 
mit  Butter  mo^Ibeftric^ene  tiefe  58robpfannen.  ^an  läfet  ben  2:eig  mieDer 
aufge^n,  unb  bacft  it)n  bann  3  bi§  4  Stunben  in  einem  mä^ig  t)ei^en  Ofen. 

21.  SJirginia  Sraunörob  (Virginia  Brown  Bread).  Ueber  i  ^int 
SD^ailme^I  giefet  man  genug  ^eifee§  SSaffer,  um  e§  üötlig  §u  brüf)en,  2Benn 
e§  abgefüllt  ift,  üermengt  man  1  ^int  guten,  Ieic£)ten  Srobteig  bamit,  gibt 
eine  ffeine  Xaffe  Sirup  unb  ®rat)am  9JJef)t  genug  baju,  um  e§  ^u  formen. 
SSenn  bie»  aufgegangen  ift,  bäctt  man  e§  1^  Stunbe  in  einem  tieifsen  Ofen. 
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22.  ^cutf(^c§  Slartoffclbrob  (German  Potato  Bread).  Sorgfam 
gebacEene^  SSrob  mit  Äartoffelbeimifd^ung  tüirb  fef)r  locfer  unb  ert)ält  ficf) 
lange  frifc^,  jeboc^  fann  man  e§  auct)  in  irgenb  einer  SBeife  Ieid)t  bamit 
teerfefien,  unb  ba§  33rob  mirb  bann  f^üffig.  ajJan  übergießt  10  ^funb 
gute§  9?oggenmet)l  mit  4^  Ouort  fod^enbem  SSaffer,  rüf)rt  ben  2;eig  mit 
einem  |)0läIöffeI  gut  burd^,  beftreut  if)n  mit  äJJe^I,  becft  i^n  marm  ju  unb 
läßt  i^n  tüavm  ftef)en.  ajiittlermeile  foc^t  man  recEit  met)Iige  Kartoffeln, 
fd)ält  fie  unb  jerbrücft  fie  in  einer  ©rfiüffet  mit  einem  |)oI,^IöffeI  fo  fein  al§ 
mijglid^,  morauf  man  3  tiefe  ^^eHer  üott  folcfier  serbrürften  Kartoffeln  unb 
noc|  genügenb  9Jiet)I  §u  bem  Steige  t^ut,  bi§  berjelbe  feft  unb  folib  ge« 
morben.  SWan  öerrüt)rt  5{öe§  mo^I  mit  bem  ^otjlöffet,  ftreut  bonn  tüieber 
a}tet)I  barüber,  bed t  ben  jTeig  §u  unb  tä^t  i^n  bi§  jum  f olgenben  2;age  fte{)en, 
hierauf  beginnt  man  ta^,  ©urcbfneten  mit  ben  ^änben,  fügt  jlrei  Söffel 
öoll  ^efe,  eben  fo  üiele  Kümmelferne  unb  etma§'@alj  baju,  lä^t  ben  ^eig 
nochmals  aufgeben,  formt  SSrobe  barau§,  beftreictit  fie  mit  lauem  SBaffer 
unb  bäcft  fie.  —  Söitt  man  SSeigenbrob  mit  Kortoffeln  baden,  fo  fe|t  mon 
mit  einem  rei^Iic^en  ^int  lauer  SlJiitd^,  2  Unjen  ^refef)efe  unb  1  ^funb 
SBeijenmebl  ein  ^efenftüd  an,  ba§  man  aufgef)en  lä^t.  ^njmifc^en  foc^t 
man  mel)Iige  Kartoffeln  red^t  tüei(^,  frf)ält  fie  unb  gerbrürft  fie  mögtic^ft 
fein,  rü^rt  ^  ^funb  S3utter  ju  (S^aum,  ftö^t  Ij  Unje  bittere  SJJanbeln, 
bie  man  nebft  ber  geriebenen  ©c^ale  einer  (Zitrone,  2^  Unjen  S^^^^^>  etma§ 
Karbemum  unb  einem  tiefen  2;eIIer  öoH  Kartoffeln  ju  ber  33utter  oerrüfirt, 
mengt  bie§  2tlle§  nebft  norf)  3  ^funb  SJJJe^t  gu  einem  ^efenftüd,  fnetet  e§ 
tüd^tig  burc^  unb  täfet  ben  2;eig  gum  jmeiten  9)JaIe  aufgeben,  formt  Sörobe 
barau§,  beftreidit  fie  mit  @i  unb  badt  fie  bei  mäßiger  ^i^e. 

23.  aSietter  933cd'Ctt  (Vienna  Rolls),  ^n  einer  S3adfd)üffel  tjer* 
rüf)rt  man  juerft  einen  (S^Iöffel  ooCl  oon  ctroaS  ermärmter  iöutter  ober 
aud^  oon  (Sdimalj.  3"  einem  Quart  SJ^el)!  gibt  man  al§bann  2  aufge- 
f)äufte  ^t)eelöffel  S3adpulüer,  oermifc^t  bie§  gut,  fiebt  e§  burd)  unb  gibt  e§ 
ju  ber  Söutter.  darauf  rü^rt  man  etma  f  ^int  Wl\\ä)  ^in,^u,  nebft  einem 
fnappen  Xfieetöffel  oott  ©atj,  rüt)rt  bie§  erft  tüd)tig  mit  bem  Söffet  burd) 
unb  fnetet  e§  bann  auf  bem  18adbrette  ju  einem  glatten  2^eige  an^^.  jDer 
jteig  mirb  bann  einen  f)alben  QoU  bid  aufgerollt  unb  ju  siemlid)  großen 
runben  ©tüden  auggeftoc^en,  bie  barauf  einzeln  gu  einem  ^albrunb  ge= 
formt  merben  burd)  S)op)jeUIegen.  3"'^^  befferen  ^uffl^imen^alt  merben 
fie  üor  bem  galten  mit  etma§  SBaffer  überftridien.  'SRan  legt  bie  SBeden 
nun  in  gut  mit  S3utter  beftrid^ene  Pfannen,  nid)t  gu  naf)e  an  einanber, 
beftreid)t  fie  mit  Wüdt,  bamit  fie  einen  (Solang  befommen,  unb  badt  fie  in 
einem  f)ei^en  Ofen.  ®§  fc^abet  nid^t,  menn  fie  and)  nod^  eine  t)albe  «Stunbe 
ftef)en  üor  bem  S3aden. 

24.  French  Rolls,  ein  ^int  gjJild),  2  (gier,  |  ^affe  jerlaffene 
93utter,  für  einen  ©ent  ^efe.  9JJan  nimmt  ttroa^  öon  ber  oben  angege= 
benen  9)iitcf),  etma§  S[Re!)I  unb  bie  §efe  unb  mad)t  einen  Xeig,  fteHt  ben^ 
felben  ^in  gum  @el)en ;  menn  fdt)ön  aufgegangen,  mirb  bie  anbere  'SJlild), 
ta§>  9Ket)l,  bie  Söutter  unb  @ier  fjinjugefügt  unb  5u  einem  fteifen  Xeig 
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20  SJiittuten  gefnetct.  9Kan  läfet  ben  Xeig  511m  jtüeiten  '?ßlaU  get)en,  bann 
roDt  man  benfelben  au»  unb  formt  beliebige  Sröbd^en  baöon,  läfet  bie- 
fetben  norf)maI§  aufget)en  unb  bäcft  fie  in  einem  gut  getieijten  Ofen. 

25.  5partfcr  25röb«i^ett  (Brioclie,  Paris  Rolls),  man  fiebt  1  ^funb 
SUJet)!,  nimmt  i  baöon  unb  gibt  baju  etJüa»  met)r  al§  bie  §älfte  eine§ 
©tücteg  $re^{)efe,  bie  in  ^  ^int  tüarmem  SBaffer  aufgelöft  töiirbe,  mac^t 
bie§  mit  ein  Ujenig  met)r  Gaffer  ju  einem  steige  unb  fteüt  biefen  an  einen 
warmen  ^la^.  ^enn  ber  3;eig  jum  boppeltcn  Umfang  aufgegangen  ift, 
fo  nimmt  man  ben  Üteft  be§  9}iet)I§  für  fidt)  in  einem  anbern  @efä§e,  mad)t 
eine  SSertiefung  in  ber  Witte  unb  gibt  i)inein :  1  2:^eelöffel  Salj,  1  2;^ee= 
lijffet  3uder  unb  2  ©fetöffel  SSaffer,  um  fie  aufjulöfen.  ®anu  üerrü^rt  man 
I  ^funb  Söutter  mit  3  föiern,  gibt  bieg  f^u,  fc^Iägt  5lIIe§  gut  burd)  unb  fügt 
ein§  nacE)  bem  onbern  norf)  4  ©ier  fiin^u,  bei  fortiüä^renbem  (3(i)(agen. 
S)er  ^eig  mu§  tneid^  fein,  aber  nid)t  fo,  ba§  er  firf)  ausbreitet;  meun  §u 
feft,  gibt  man  no^  1  (Si  ju.  ®iefe  SDZaffe  wirb  nun  §u  bem  öorfier  ange* 
festen  2:eig  gegeben  unb  tüchtig  bamit  burc^gefcftfogen,  bi§  er  fic^  tion  ben 
«Seiten  ber  S3adfd)üffel  ab(öft.  ®ann  gibt  man  i(}n  in  einen  irbenen  Xopf, 
ben  man  bebecEt  unb  4  (Stunben  an  einem  marmen  ^(a^e  ftef)en  Iä§t. 
darauf  tegt  man  ben  ^eig  auf  "iya^  53adbrett,  breitet  i^n  au^  unb  legt  ibn 
boppelt  über  einanber,  mieberfjott  bie§  brei  Tlai,  bann  gibt  man  bie  9Jiaffe 
mieber  in  ben  Slopf,  Iä§t  fie  2  (gtunben  aufge£)en  unb  tt)iebert)oIt  ba§ 
frühere  S8erfaf)ren  be§  öiermaligen  3(u§breiten§  unb  2)oppeItIegen§  unb 
fteHt  bie§  nun  2  (Stunben  an  einen  falten  '^{ai^.  Tlan  formt  ben  2eig 
nun  nad)  53elieben  in  runbe  ober  längtid^e  SBerfen.  3"  ^^n  eckten  iörioc^e 
Werben  jmei  (Stürfe  genommen,  ba§  eine  bo|3peIt  fo  gro§  aU  Da§  anbere. 
5)a§  größere  Wirb  gu  einer  ^uget  geformt,  bie  mon  in  ber  SSJiitte  tief  ein= 
brüdt;  bie  Heinere  ^ugel  Wirb  fanft  in  biefe  SSertiefung  eingefügt,  §wei 
ober  brei  ©(^nitte  mit  einem  fcEiarfen  9}ieffer  werben  um  fie  {)er  in  ben 
S^eig  gemacfit,  unb  bonn  Werben  bie  33röbcf)en  f(^ön  ^eübraun  gebacfen. 
(Sie  finb  !öftli(^  unb  e»  lo^nt  fic^  ber  9JJüt)e,  fie  ju  bereiten,  'äud)  fann 
man  biefe  90fifd)ung  ju  SlHem  anwenben,  wo  man  fonft  ^Blätterteig  nimmt, 
Wenn  man  ben  S^eig  au§ro(It,  etwa§  9!Jf  et)I  aufftreut,  ober  and}  S^^^^r  ^^enn 
mon  fü|e§  33acEwer!  ^ahen  Witt,  unb  bann  ben  Xeig  boppett  badt.  (Sine 
auSge^eirfinete  Prüfte  für  ^ie§  unb  hafteten  fann  auc^  öon  biefem  ^eig 
gema(|t  werben. 

26.  ^porfcr  ^an§  Sröbi^cn  ober  SBcrfcu  (Parker  Hoiise  Rolls). 

1  55int  Wlild),  bie  man  fod^t  unb  abfüi)It,  1  Stücf  SButter  üon  ber  @rö^e 
eines  ®ie§,  i  ^affe  frifdie  öefe,  1  (SBIiiffet  Buder,  1  ^rife  Sals  unb  2 
Ouart  gefiebteS  aJiet)t,  9Jian  tä^t  bie  Sutter  in  ber  warmen  9}?i(d) 
fdimetjen,  gibt  bann  ben  3"<fei^r  ^fi^  ©^^5,  bie  §efe  unb  "oa^  9JJe^t  baju 
unb  tä^t  e§  über  5iad)t  aufgef)en.  'J)er  S^eig  foll  jiemlic^  weid)  fein.  Slm 
SJiorgen  gibt  man  baju  i  2;^eetöffet  Soba  in  1  Söffet  2öaffer  aufgelöft. 
Tlan  mif^t  foöiel  S[Ref)(  i)inein  aU  ju  einem  33iScuitteig  nötig  ift  unb 
rottt  hen  Xeig  au§,  bis  er  uic^t  me'^r  alS  i  ^oü  bid  ift.  Man  ftii^t  gro^e, 
runbe  Stüde  auS  bem  jteig,  beftreid)t  fie  mit  ^^utter  unb  fla^jpt  fie  jufam- 
men,  ba^  fie  boppeit  finb.    Man  legt  fie,  bamit  fie  oufge^en  fönnen,  nicfit 
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p  no^e  atieinanber.  9JJart  bebecft  bie  Pfanne  itnb  täfet  fie  öon  15  biS  20 
aJJinuten  in  ber  DM^e  be§  {^euer§  fteJ)en,  et)e  man  bie  53röbcf)en  in  einem 
äiemlid)  f)ei^en  Ofen  ladt 

27.  London  Hot  Cross  Bnns.  3  Waffen  9J?iIc^,  1  ^Jaffe  flüffige 
|)efe  ober  1  ©tücf  ^re^iiefe  in  tuarmem  2öa[fer  aufgelöft,  nnb  3Jief)t  genug, 
nm  einen  fteifen  Xeig  ju  mo(^en;  man  fe^t  bie»  über  9iacf)t  t)in  jum  ^Jluf- 
gei)en.      ^en  närf)[ten  SJlorgen  gibt  man  |  Xaffe  gefi^molgene  S3utter, 

1  ^affe  Bucfer,  i  geriebene  a)hi§fatnuB,  1  ©alälöffel  ©alj,  i  ^f)eelöffet 
©oba  unb  genng  9Jiet)l  bo^n,  ba§  man  e»  auSroüen  fann.  Wan  fnetet 
bieg  gut,  nnb  fe^t  e§  lüieber  5  ©tnnben  fort,  jDann  mirb  ber  Xeig  §u  ber 
S)irfe  einc§  falben  3otte§  auÄgerottt,  in  rnnbe  ©türfen  gejctinitten  unb 
in  mit  S3ntter  be[trid^ene  Söadpfannen  gelegt.  9Jian  lä^t  bie  Buns  J 
(gtnnbe  ober  bi§  fie  teicfit  finb,  fte^en,  tf)nt  fie,  nacbbem  man  auf  jebe§ 
©tuet  mit  bem  9J?effer  ein  S^reu,^  gemad)t  tiat,  in  ben  Dfen,  barft  fie  I)eII- 
braun  unb  beftrei(i)t  fie  mit  gef(i)Iagenem  (Simei^  unb  3urfer. 

28.  ©ra^am  93i§cuit§  mit  ^cfc  (Graham  Bisciiits  with  Yeast). 
9J?an  nimmt  ba^u  1  '»^int  SBaffer  ober  50^itd),  1  großen  ©felöffel  S3utter, 

2  ©^loffel  Qndn,  i  klaffe  ^efe  unb  eine  ^rife  ©al^.  9JJan  gibt  baju 
genug  WeH  um  mit  bem  2Baffer  einen  Seig  t)er5uftetten,  ber  mie  ^fann- 
turf)enteig  ift,  gibt  bie  anbern  3utt)aten  baju  unb  fo  üiel  ®raf)am  9}tef)(, 
n)ie  man  mit  einem  Söffet  t)ineinrüt)ren  fann.  SJlan  fteüt  bie§  bei  Seite 
bi§  5um  ^morgen.  2lm  SJ^orgen  beftreid)t  man  eine  ^adpfanne  mit  ^^ett, 
beftäubt  bie  |)änbe  gut  mit  9JZe^I,  nimmt  ein  ©tücE  ^eig  bon  ber  ©röfee 
eine§  @ie§,  roüt  e§  leicbt  jmifdien  ben  |)änben,  lä^t  biefe  33i§cuit»  20 
3)Zinuten  aufget)en  unb  badt  fie  in  giemlicf)  ^ei^em  Dfen. 

29.  .'pcfcn=23t§ciut§  (Yeast  Biscuits).  Stu§  2  Ouart  9}Jet)I,  2  (5^= 
töffel  $öutter,  i  ^int  gefoditer  unb  1  ^int  falter  ajjil^,  1  Saffe  frifc^er 
§efe  ober  einer  Unje  ^re^efe,  unb  etma§  <Baih  ftettt  man  einen  Xeig  "^er, 
ber  über  S^ac^t  aufget)en  foHte.  5tm  närfiften  SDiorgen  tnetet  man  fo  üiel 
SOfief)!  in  bie  9JJaffe,  ba§  man  fie  ju  fteinen  S3i§cuit§  formen  fann,  unb  fe^t 
biefe  in  ber  Pfanne  auf  ben  bampfenben  ^beefeffel,  ungefäf)r  10  bi§  15 
SlRinuten,  mo  fie  batb  aufget)en.    Tlan  bärft  fie  20  aJJinuten. 

30.  SBarf^)uH)crBSt§cutt§  (Bakins;  Powcler  Biscuits).  i  Unart 
mel}\,  3  St)eelöffel  S3ac!pulüer  (Baking  Powder),  l  ©Bföffet  S3ntter  ober 
(gi^malj  merben  gufammen  öerrieben,  mit  faltem  5Saffer,  ober  SBaffer  unb 
'>fflH<i),  unb  mit  einem  SJJeffer  fd^netl  ju  einem  Xeig  öermifciit ;  bann  üer^ 
arbeitet  man  mit  9JJe^I  ben  STeig,  bi§  er  fic^  Iei(^t  aufrollen  tä^t  (ungefö^r 
1  Qoü  biet),  ftid)t  mit  einem  runben  5luwftecf)er  ober  fteinen  ©lafe  Sigcuit^ 
baöon  au§  unb  bacft  fie  in  einem  gut  ge^eijten  Dfen  15  SJiinuten. 

31.  G^tcr=93i§cutt§  (Egg  Biscuits).  '>fflan  fiebt  ,^ufammen  1  Duart 
trocfeneg  Tlcijl  nnb  3  aufgel)öufte  2:f)eelöffel  öoK  ^acfpuloer.  ^n  biefe§ 
reibt  man  ein  ©tüd  S3utter  öon  (Jigrof^e  unb  gibt  ba§u  2  gut  gefd){agene 
(gier,  1  (SBIöffel  ^ucfer  unb  1  2()eeröffet  @alV    Wlan  mifct)t  SttteÄ,  nebft 
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einer  %a\\e  Wild}  xa\ä)  gufammen  ju  einem  hjeidEien  Steig,  tollt  i^n  au» 
bi§  §u  ^  Qoü  bid,  fti(|t  S3i§cuit§  boran»  unb  badt  fie  gteic^  in  einem 
I)ei|en  Dfen  15  bi§  20  3)Jinuten. 

32.  Muffins.  ©in  (g^Iöffel  ^Butter,  1  (Sfelöffet  ßucfer,  2  ©ier, 
1  Saffe  gO^ilrf),  3  Raffen  9}iet)l,  3  2f)eelöffel  Sacfpulöev.  S)ie§  gibt  ettüa 
10  9Jiuffin§.  S3utter  unb  ßndex  tuerben  5ufammen  fcf)aumig  gerü()rt,  bann 
tüerben  bei  beftänbigem  9tüt)ren  bie  @ier  zugegeben,  barauf  ba§  9JJet)I  unb 
ba§  93adpuIoer,  jule^t  bie  SDZild).  jJ5ie  SD^uffin^gorm  mn§  njarm  fein, 
iüenn  ber  2;eig  eingefüllt  rtirb,  unb  bie  9Jiuffin§  njerben  in  einem  mä^ig 
I)eifeen  Ofen  30  3Jiinuten  gebaden. 

33.  Mufiins.  ®elifate  SDiuffing  mod)t  man  in  fotgenber  SBeife:  dJlan 
fiebt  3^  2;affen  9}Jef)l  mit  3  St)eelöffel  Sadpuloer,  i  X{)eelöffel  ©als, 
3  (SBIöffet  3uder.  ©aju  gibt  man  li  toffe  mild),  3  @&löffel  gefc^mol^ 
jiene  Sutter  unb  1  (£i,  leitete»  gut  gefd)(agen.  SBenn  5tße»  gut  gemifd)t 
ift,  Ujirb  e§  in  bie  fleinen  SOJuffin^f^ormen  getrau,  mit  gefd^molsener  Butter 
leicht  beftric^en  unb  in  t)ei^em  Ofen  15  SOiinuten  gebaden. 

34.  ^Jlaigmc^I  9Jluffiu§  (Cornmeal  Muffins).  1  ^int  aJJaiSme^I, 
ba§  Uieifee  ift  am  Seften,  1  ^^int  2Bei5enmef)I,  1  (£|löffet  Qudn,  1  %l)i^- 
löffel  ©als,  3  ^^eelöffet  33adpult3er,  1  g^Iöffet  ©c^malj  ober  $8utter,  2 
gier  unb  1  ^int  Wtild).  5Ö^ai§me^t,  SBeijenmet)!,  S^'^^^f  ©^^ä  ""^  ^ö^- 
:puIoer  roerben  jufammen  burd)gefiebt,  @d)mals  unb  33utter  !alt  hinein- 
gerieben.  ®ann  gibt  man  bie  @ier,  gefd^Iagen,  unb  bie  Wild)  bap.  ^en 
2;eig  mifc^t  man  ju  ber  ^ic^tigfeit  üon  Cup  Cake;  bie  90?uffin=9ftinge 
muffen  fatt  unb  mit  gett  tüoi)!  eingerieben  fein.  9JJan  füüt  fie  jlüei  ©rittet 
üotl  unb  badt  bie  5[)'?uffin§  15  SJJinnten  in  einem  fjei^en  Dfen. 

35.  <SübU(^c§  ©cbätf  öoii  9Jlai^mcöI  (Southern  Cornmeal  Pone 
er  Corn  Dodgers),  Tian  mad)t  einen  iueid)en  Xeig  mit  fattem  SBaffer, 
1  Ouart  meinem  (fübtic^em)  3)lai»me^(,  1  2^^eelöffel  ©0(5  unb  1  ß^Iöffel 
j^erlaffener  S3utter  ober  ©d^malj.  yjlan  formt  ben  S^eig  mit  ben  öänben 
in  fleine  liinglidie  i^uc^en,  unb  badt  biefe  in  gut  beftrid)enen  S3Ied)pfannen. 
®ie  Prüfte  mu^  braun  fein.    9JJan  if^t  biefe  Slui^en  ^ei^. 

36.  tictncr   ^wicbötf   {^an^   öor,^ügU(^)    (Small  Zwieback). 

2f  ^funb  feinet  9Jlet)T,  ^  ^^3funb  burd)gefiebter  3uder,  gut  6  Un^en  S3utter, 
ober  l:)alb  Sutter  ^atb  gute§  ®d)mats,  t  Ouort  Tlild),  gut  3  Unjen  frifd)e 
|)efe,  3  (gier,  etiuag  9)Ju§!atbIüte  unb  9ielfen.  S)a§  SO^e^I  mirb  ermärmt, 
in  eine  53admulbe  get^an,  in  ber  9Jiitte  beffeiben  eine  Vertiefung  gemad)t, 
bie  erwärmte  SDZild)  nebft  ©iern  unb  ber  in  ettt)a§  SJJild)  jerrülrten  .f)efe 
{)ineingegoffen,  ju  einem  n)eid)en  ^eige  angeriit)rt  unb  jugebedt  etma  1 
©tunbe  jum  9Iufget)en  t)ingefteüt.  2>ann  mirb  ber  Qudtv  nebft  ber  in 
©tüdc^en  ^erpflüdten  Butter  {hinzugefügt,  mit  bem  übrigen  9JJet)I  öermengt 
unb  ber  ^eig  in  ber  9)intbe  red)t  tüchtig  gemorfen  (fiebe  B.  9^0.  1).  ®ann 
bricht  man  öon  bemfelben  üeine  ©tüde,  etma  1|^— 3  Ün^en  fd)tt)er,  formt 
fie  auf  bem  iöadbrett  mit  ber  §anb  rec^t  rnnb  unb  glatt,  (egt  fie  auf  eine 
gut  abgeriebene,  beftric^ene  5Bäderp(atte  unb  Iä§t  fie  in  einem  töarmen 
ßimmer  nod^mals  gut  aufgeben,    ^ft  biefe§  gei"d)eben,  fp  fd)iebt  man  fie 
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bei  mäßiger  ^i^e  in  ben  Dfen,  lä^t  fie  10—15  SOflinuten  Baden  unb  auf 
ber  platte  erfalten.  2)ann -njerben  fie  öorfiditig  mit  einem  jdiorfen  SOieffer 
fägenb  burc^gefd)nitten,  mobei  ber  3>üiebacE  nidit  im  ©eringften  gebrüdt 
tüerben  barf,  unb  —  bie  @(^nitt[eite  nac^  oben  —  abermals  im  Dfen  gelb 
gebarfen.  Um  ben  ^lüiebacE  rec^t  !ro§  §u  t)aben  unb  if)n  lange  frifd)  gu 
ert)alten,  laffe  man  if)n,  na^bem  er  burrf)gefd)nitten,  geboden  unb  erfaltet 
ift,  nod)mahj  im  Dfen  ermärmen. 

Slnmertung.  9tecepte  für  feinere»  |)efenbacftt)erf  finb  p  finben 
in  ber  gtubrit  |)efenba(fmerf. 

37.  %oa\i  ober  ßeröftetcä  Srob  (Toast).  ®er  befte  2:oaft  h)irb 
gemad)t  Don  gut  gebadenem  SBei^rob,  loeldie»  nidE)t  met)r  aU  einen  ober 
gmei  Soge  alt  ift.  S)ie  @rf)eiben  h)erben  öon  gleid)er  ®ide,  etlüa  ^  ßoU, 
gefrf)nitten,  unb  über  bem  Dfen  ober  öor  bem  geuer  forgfältig  gemenbet, 
foba^  bie  ©tüden  nur  eben  burc^bi^t  finb,  tüenn  bie  beiben  Seiten  gebräunt 
lüurben.  ®efd)märäte  ober  tterfot)Ite  ©teilen  muffen  gut  obgefd)abt  mer= 
ben,  ober  biefe  geben  bem  ©anjen  einen  unangenehmen  ©efc^mad.  Um 
bie  Sooftftüde  eine  SBeile  marm  gu  t)alten,  ift  e»  gut,  menn  eine  irbenc 
©c^ale  barüber  gebedt  njirb ;  merben  fie  balb  auf  ben  S^ifd)  gebrad)t,  f o  ift 
e§  genügenb,  tiort)er  eine  ©eröiette  barüber  gu  legen.  SSitt  man  irgenb 
eine  Zubereitung  auf  ben  2^oaft  legen,  fo  mufe  man  bie  geröfteten  @d)eiben 
erft  rafc^  in  f)ei§e§  SSaffer  taud)en,  meldieS  thm  erft  au§  bem  jtt)eefeffe( 
in  eine  (Senate  gegoffen  tourbe.  gier,  ^äfe,  3(uftern,  (Spargel 
unb  5tnberel  lüerben  oft  auf  S^oaft  gegeben. 


B.    Regeln  beim  Baiften  ber  ^efenbatktorkc  untt 

Torfen  etc.,  trevfdjtßtrcttc  %ti$^  tta|u.    ®u^ 

nntf  C^Iafur,  fohitE  #erurf||utftßr. 

(Rules   to   bake  Yeast-Cakes  Tarts    etc.,    Aarious  Pastes, 
Filling,  Glazing  and  Flavoring  Sugar.) 

1.  33et)anblung  ber|)auptbeftanbteile.  3"i"  9"ten 
©erat^en  ber  !Jorten  unb  ^uc^en  bient,  bie  33eftanbtei(e  berfelben  lüenig- 
ftenS  einige  Stunben,  in  !atter  ^atjreSjeit  2Ibenb§  üor^er,  in  ein  marmeS 
3immer  gu  fteüen,  um  fie  ju  ermärmen,  unb  ^a^  ßinrüf)ren  an  einem  5ug= 
freien  marmen  Drte  Dor,pnet)men.  ^(atter^  unb  iöutterteig  machen  t)ier 
eine  Slu§nai)me.  ®ie  (Sier  aber,  lootion  ba§  SSeifee  p  Sd^aum  gefd)(agen 
tüerben  fpH,  bringe  man  nid)t  öor  bem  ©ebraud)  in  bie  SSärme.  2Bie  ^a^ 
@imei§  feft  unb  fd^neü  gefd)Iagen  njerben  tann,  ift  in  I.  ^o.  50  bemerft. 

2.  SOJel^t  unb  ^ubcr.  ßu  Sorten  unb  Indien  nef)me  man 
9[Ret)(  unb  ^uber  befter  Dualität,  ^ad^  bem  ©rmärmen  mu§  fotüof)!  ba§ 
SKe^I  aU  an6)  ber  ßucfer  burd)  ein  Sieb  gerüt)rt  hJerben,  anbernfan§  n)irb 
man  feinen  feinen  Steig  erf)alten. 
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3.  33utter.  '*fflan  toenbe,  tüenigftcnS  ju  feinem  $8acfroerf,  nur 
gute  Sutter  an  unb  entferne  burrf)  SSafdien  unb  kneten  bie  fot^igen  unb 
UJöfferigen  2;eile.  2öo  man  genötigt  ift,  f(i)ted)tere  Söutter  ju  nehmen,  \>Ci 
reid)t  jebocf)  ba§  5lu§tt)afrf)en  nidit  |in,  fie  mu^  nact)  langfamem  «Scfimeljen 
üom  fäfigen  93obenfa^e,  n)eld()er  bem  Gelingen  be§  ju  SBocfenben  ^inberlicf) 
ift,  abgefüllt  njerben.  Um  fie  fd^äumig  5U  rüf)ren,  fteüe  man  fie  in  ber 
5um  @inrüt)ren  beftimmten  (Sd^ale  einige  9Jiinuten  auf  fod^enbetS  SSaffer 
ober  an  einen  ^ei^en  Ofen,  bamit  fie  ertt»eid)e,  aber  nidit  fc^melje,  unb 
reibe  fie  bann  mit  ber  runben  (Seite  eine§  fjötjernen  Söffel§  fo  lange,  bi§ 
fie  33Iafen  mirft. 

3u  ben  Steje^ten  fotgenber  Söadmerfe  ift  auf  frifi^e  Sutter  gerect)net, 
(Sollte  man  inbe|  fette  eingemod^te  S3utter  net)meu  muffen,  fo  !ann  man 
nad)  bem  ^bfäimetjen  auf  jebeS  ^funb  ^  ^funb  njeniger  net)men,  biefelbe 
barf  jebod^  unter  feinen  Umftänben  ^ei|  gebrauefit  merben. 

4.  (gier  unb  SSorfid^t  beim  3(uffc^Iagen.  3lucE)  f orge 
mau  für  gute  (Sier  —  ein  etma»  ftarfe§  6i  üerbirbt  befannttid^  bie  gonje 
äRaffe.  2)arum  gefrf)ef)e  t^a^»  2Iuffc|lagen  nid)t  über  ber  gum  (Sinrübren 
beftimmten  Sd)ale,  man  l^alte  febe»  6i  über  einen  Xetter,  ba  beim  2luf= 
f^tagen  eine§  fct)iec^ten  @ie§  ju  leidet  etmaS  ber  Äud^enmaffe  mitge^ 
teilt  mirb. 

5.  9!Jia nbeln,  Zitronen  unb  ©itronent)!.  S3ei  5(nmen- 
bung  öon  9JianbeIn  mirb  auf  bie  äJ^anbelreibe  im  Stbfc^nitt  I.  3lo.  52  auf^ 
merffam  gemaffjt;  be§gleic^en  beim  ©ebraud^  öon  Zitronen  auf  9^o.  78 
gteid^en  Sibfd)nitt§.  ^n  Ermangelung  öon  (Jitronenfd^ale  fann  man  fidE) 
mit  ßitronenot  au§f)elfen ;  inbe^  mu^  fotc^e§  frifc^  nnb  f)ö(f)ft  fparfam, 
tropfenmei§,  angemanbt  merben,  brei  S^ropfen  merben  tiinreirfienb  fein,  bie 
(Schale  einer  1)alhen  Sitrone  5U  öertreten.  S)urd^  gu  ftarfe  Stnmenbung 
be§  ßitronenöI§  er'^ält  jebe  (Speife  einen  übten  @efct)madf. 

6.  SSorrid^tungber^oi""^-  Seoor  man  'oa^  ju  S3adfenbe 
einrüt)rt,  forge  man  bafür,  ba^  bie  f^orm  ober  Pfanne  rein  aufgerieben, 
mit  ©(^melsbutter  ober  toenig  gefaljener  Sutter  attermärt?  gut  beftridtien 
imb  mit  gefto^enem  3tt)ict'arf  ober  getrorfnetem  SBeiProb  beftreut  merbe, 
bamit  man  nid^t  genötigt  fei,  ba§  Eingerührte  fiinsuftetten,  bi§  bie  ^^orm 
fertig  gemadit  ift,  moburdö  mandtie  ^ud^en  gän^Iic^  mi^ratben  mürben, 
iötätterteig  beborf  jebod^  feiner  au§gefdE)mierten  statte  ober  gorm,  inbem 
berfetbe  buri^  feine  eigene  gettigfeit  Io§tä^t. 

7.  9f{üf)ren  ber  ^ud^enmaffe  unb  Söerarbeiten 
eine§S:eige§.  ^ie  Sßorfcbriften  ju  ben  einjelnen  ^ud)en  finb  genau 
angegeben,  inbe^  möd^te  e§  nicf)t  überftüffig  fein,  im  5tttgemeinen  über  bie 
S3ereitung§meife  einige  SSorte  ju  fagen :  S^nn  Einrühren  gehört  eine  tiefe 
(Schale  unb  ein  fleiner  !^öl§erner  Söffet  mit  langem  Stiel ;  bie  mit  inmenbig 
flad^er  Si^eibe  finb  am  geeignetften.  Wan  fe^e  fidf)  entmeber  mit  ber 
(Sd&ate  l^in,  ober  man  tege  ein  na§gemadE)te§  ^ud^  auf  einen  Zx\<i)  unb 
ftetle  biefetbe  barauf,  töoburc^  \>a^  ^xn-  unb  ^erfd^ieben  öer^ütet  mirb, 
(Sinb  bie  Söeftanbteite  be§  ^ud^enl,  mit  ?lu§nat)me  be§  (gimeifefdiaumS, 
mit  einanber  öermifd^t,  fo  fann  man  )>a^  fernere  9fiüf)ren  auf  fotgenbe 
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SSeije  fic^  er(ei(f)tern:  '^an  ^alte  ben  Söffel  mit  ber  linfen  §anb  oBett 
Ieirf)t  an,  inbem  man  mit  ber  rediten  ^anb  me{)r  nac^  unten  t)in  ben  Söffet 
anfaffe  nnb  bie  inmenbige  (Seite  nad)  fic^  I)attenb,  benfelben  na6)  einer 
9tid^tung  ^in  öon  ber  ünfen  gnr  rectiten  (Seite,  ober  narf)  ©efallen  umge- 
fet)rt,  bie  Stunbe  machen  lä^t.  ®a§  9tü{)ren  mufe  ot)ne  Unterbre(i)ung 
fe^r  rafrf)  nnb  lebfiaft  gef(f)et)en  unb  barf  nid)t  langfamer  beenbet  werben, 
als  angefangen  morben  ift.  5luf  bieje  SBeife  reic!)t  bei  ben  meiften  Indien 
i  Stunbe,  bei  ajianbe^,  (Sanb=,  93i§cuitfu(i)en  nnb  bergl.  ^  ©tunbe  i)in. 
5Da§  ftunbenlange  langfame  9?üf)ren  t)ilft  jn  nid)t§  unb  ift  fe^r  jeitraubenb. 

8.  iBereitungSJoeife  ber  S3utter=  unb  SBei^brob- 
t  e  i  g  e.  S3ei  febem  mit  ber  §anb  gemad^ten  Steige,  fei  e§  S3utter=  ober 
Srobteig,  mu§  ba§  fogenannte  kneten  gönjlii^  oermieben  lüerben,  ba 
foI(^e§  nur  baju  bient,  ben  Xeig  ju  öerbic^ten.  Um  benfelben  locfer  unb 
mürbe  ju  madien,  lege  man  bie  S3utter  unb  ma§  e§  fei,  in  bie  SOZitte  be§ 
9Jie^Ie§,  menge  unb  uerarbeite  ben  Steig  anfangt  mit  einem  SD^effer,  bann 
mit  bem  fallen  ber  red)ten  §anb,  U)öl)rcnb  foI(^er  öfter  umgefetirt  unb 
öon  allen  (Seiten  nac^  ber  SJiitte  t)in  ^ufammengelegt  merbe,  tüe(c^e§  ^Scr- 
arbeiten'  fo  lange  gef^e^e,  bi§  9)Je^l  unb  S3utter  üerbunben  finb.  ®ann 
fteile  man  ben  Hefenteig  an  einen  marmen,  zugfreien  Drt  gum  5(ufge^en 
^in ;  ben  33utterteig  aber  einige  Stunben  an  einen  falten  Ort. 

9.  33  a  dp  u  tu  er.  Um  namentlich  bei  S3i§cuit=,  @anb=,  33rob==, 
SDZanbetfurfjen  unb  bergl.  ein  ftärfere§  2tufgel)en  ju  bemirfen,  aU  e§  burd) 
bemerftey  ftar!e§  9tüt)ren  unb  bie  Stnmenbung  eine§  ftarlen  (Simei^= 
fc^aunie§  fc^on  gef^ief)t,  fo  mifc^e  man  mit  bem  SO^e^l  etma  1  fnappen 
2:J)eeIöffet  ooU  83adputüer  burc^  bie  9«affe. 

10.  ©rprobenber^ifee.  ©er  ©rab  ber  öifee  suin  Saden  tä§t 
fi(^  bnrdi  ein  (Stüd  Rapier  erproben.  Segt  man  baffelbe  in  ben  S3adofen 
unb  e§  mirb  gelb,  aber  nidit  fi^tüarj,  fo  ift  biefer  erfte  ®  rab  ber  C^i^e 
für  93tätter=, '^utter=  unb  Hefenteig  geeignet;  mirb  "tta^  Rapier  tangfam 
getb,  fo  ^at  bie  §i^e  ben  5tt)eiten  ®rab  erreid)t  unb  pafet  für  ha§t 
meifte  ju  S3adenbe";  noc^  fdimädiere  §i|e,  ber  b ritte  ®rob,  für  (3thäd, 
meldieS  au§trodnen  mu^. 

11.  (gr proben.  S3ei  ben  ^udien  ift  gmar  fo  üiel  at§  meglid)  bie 
3eit  be§  Sadeu'o  angegeben,  ba  ba§  ©arfein  aber  fet)r  tion  ber  S3efdjaffen= 
^eit  ber  §ifee  obi)ängt,  fo  !ann  man  foId)e§  baburc^  erproben,  ba^  man 
mit  einem  fteifen  Strot)^atm  an  2—3  Stetten  ben  ^ud^en  burd)ftid)t,  too 
man  atlbann,  menn  nid)t§  baran  t)ängen  geblieben  ift,  üom  ©arfein  über- 
zeugt fein  fann.  ®ie  ^ud)en  tänger  at§  nötig  im  Dfen  gu  taffen,  gereid^t. 
i^nen  fe^r  jum  5Rad)teiI,  am  meiften  ift  't)a^  bei  ^efenbodmer!  anjunefimen. 

12.  Springformen.  3ft  ^^i^  ^"^<^"  o"§  ^^"^  öf^"  flf"ommen, 
fo  ftette  man  bie  gorm  etiüa  10  Minuten  an  einen  marmen  jugfreien  Ort, 
nef)me  itin  bonn  erft  t)eran§  unb  bringe  ibn  nid)t  fogteic^  in  ein  falte§ 
3immer.  hierbei  ioirb  auf  bie  3>oedi"äfeJ9^fit  ber  bled^ernen  Spring^ 
formen  aufmerffam  gemad)t,  öon  meldten  ber  9ianb  fo  Ieid)t  Dom  ©oben 
gu  entfernen  ift  unb  ber  ^ui^en  anSbünften  fonn,  of)ne,  mie  e§  bei  anbern 
gönnen  unüermeibtid)  fein  mürbe,  ben  Indien  beim  |)erau§nef)men  §u 
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fd^ütteln  ober  ifin  irenigftett^  flarf  ju  betnegen,  lüoburd^  fd)lüammige 

^uc^en  jufammenfinfen.     @etbft  511  Dbftfud^en  finb  foIcE)e  j^-ormeu  ju 

empfet)Ien,  ba  benfelbeit  barin  eine  beffere  gorm  unb  ein  auf[tef)enber 
9tanb  gegeben  merben  fann. 

13.  2tnfben)at)ren  ber  formen.  ®ie  formen  muffen  nacf^ 
jebem  ©ebraurf)  mit  tüeicfiem  Rapier  ober  einem  Xui^e  fauber  aufgerieben 
unb  on  einem  luftigen  Orte  [jingefteHt  werben. 

14.  5(ufbelDa^ren  be§  ©ebadenen.  2)affelbe  er'^ält  fic^  am 
beften  in  ®Ia§  unb  ^orjeüan  mit  feftfct)Iie^enben  ©erfetn  —  eine  gert)öt)n= 
Ii(i)e  Suppenterrine  eignet  firf)  befonberS  baju.  5(ucJ)  $8IecE)trommeIn  finb 
fet)r  gut,  bod^  muffen  fie  üon  3eit  ,^u  3eit  i^it  ^ei^em  SBoffer  au§ge= 
h)afd)en,  troden  gerieben  unb  ausgelüftet  werben.  §efen-  unb  Obftfud^en 
finb  friftf)  am  beften;  boc^  fonn  man  fie  nacf)  einigen  Xagen  baburcf) 
lüieber  auffrifcEien,  bo^  man  fie  furj  öor  bem  ©ebraurf)  in  einem  rec^t 
I)eifeen  Ofen  gut  burd^mörmen  lö^t. 

15.  ^iirfit  gar  geworbener  ^uc£)en.  ©oute  ein  Obftfud^en 
toon  33utterteig  ni(^t  rec^t  gar  geworben  fein,  fo  fonn  man  benfetben  ober 
i)en  5Reft,  einerlei,  fogleid)  ober  narf)  einigen  Xagen  in  einem  red^t  t)ei§en 
Dfen  na(i)bacfen,  woburd^  er  eben  nidE)t  an  gutem  ©efd^macf  üerliert. 

38.  Slättcrtciö  (Puff  Paste).  1  ^funb  9JJeI)f,  2  (Sier,  2  ©Btöffet 
effig,  1  ^funb  Söutter,  1  Xaffe  SBaffer,  (gier,  and)  etwas  9J?et)(,  wirb  ju 
einem  fdE)Ii(^ten  2;eig  gefdt)Iagen,  bann  ausgerollt,  bie  Butter  barauf- 
geff^miert  unb  Wieber  ausgerollt,  fo  oft,  bis  bie  33utter  ade  brin  ift. 

39.  @utcr  ^Blätterteig  (Good  Puff  Paste).  1  ^funb  feines  trode- 
neS  5met)I,  1  'j^funb  gute  Butter,  ungefähr  1— 1^  ^offe  falteS  SBaffer, 
1  fleineS  @IaS  9tum  ober  Strraf  unb  1  ganjeS  @i.  ^ÄbenbS  üor^er  Wirb 
bie  S3utter  mit  ber  §anb  gut  auSgewaf^en,  bamit  fie  redE)t  gätie  Werbe, 
einen  ginger  bid  platt  auSeinanbergebrüdt  unb  auf  einem  XeHer  in  ben 
fetter  gefteöt.  5lm  anbern  S^age  mad)t  man  in  ber  9JJitte  beS  3Jief)tS  eine 
S8ertiefung,  gibt  (£i,  SBaffer  unb  3fium  f)inein,  rü^rt  mit  einem  901effer  ta^ 
9J?et)I  baju  unb  tjerarbeitet  ben  S^eig  mit  ben  §änben  gleid)  einem  2Sei^=^ 
brobteig.  ^erfelbe  barf  nic^t  p  fteif  fein,  aber  auc^  nic^t  an  ben  ^änben 
fleben.  ®ann  rollt  man  i{)n  einen  fleinen  ginger  bid  auS,  legt  bie  33utter 
barauf  unb  fd^Iägt  ben  Xeig  re^tS  unb  linfS  über  bie  S3utter,  ebenfo  aud^ 
bie  beiben  anbern  (Seiten,  unb  lä^t  i^n  im  halten  ^  ©tunbe  ruf)en.  darauf 
Wirb  berfelbe  ausgerollt,  wobei  man  ^um  lieber-  unb  Unterftäuben  nur 
wenig  aJiefil  nef)men  barf.  S)er  ^eig  wirb  nun  mit  einem  reinem  §anb== 
ftöuber  abgeftäubt,  bamit  fein  9Ke^I  barauf  liegen  bleibt,  berfelbe  nac^ 
angegebener  SBeife  jum  ^weiten  Tlak  ^ufammengefd^Iagen  unb  Wieber  jum 
9tut)en  ^  Stunbe  3eit  gelaffen.  So  gef(^iebt  eS  noc^  jweimal.  @^e  ber 
Seig  jum  üiertenmat  ausgerollt  Wirb,  fd)neibe  man  ein  Stüd  bünn  anS, 
lege  üon  gewünfd^ter  ©röfee  einen  S3Ied)bedeI,  in  ©rmangelung  eine  Sd^üffel 
barauf,  fat)re  mit  einem  'JortenräbcEien  umfier,  ftäube  etwas  äJJe^t  barüber, 
fd^tage  ben  ^eig  freujWeiS  sufantmen.  Weil  man  if)n  fo  beffer  auf  bie  ^(atte 
bringen  fann,  ftäube  baS  Tlt^i  rein  ab,  beftreid^e  i^n  ringsum.  Wo  ber 
9?anb  §u  liegen  fommt,  nur  nii^t  bie  Seiten,  mit  etwaS  @i,  ober  aud) 
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Sßaffer,  lege  bon  berft  abgefdfinitteuen  unb  aufgerollten  S^eig  einen  JRanb 
barauf  unb  fterf)e  an  üerf(^iebenen  ©teilen  mit  bem  9!Jieffer  t)inein,  njoburcf) 
Slafen  tiert}ütet  Serben,  ^tai^bein  ber  S;eig  alfo  be^anbelt,  mufe  er  of)ne 
5luffc^ub  fofort  in  ben  Dfen,  anbernfall§  lüirb  ber  Blätterteig  nid)t  ge- 
rati)en.    ifflan  barfe  it)n  bei  34  ®rab  5af)rent)eit  nict)t  über  ^  ©tunbe. 

40.  Soarörürfer  Slätterteiß  (fcfjr  ßut)  (»Saarbruck  Puff  Paste). 

10  Un^en  Sutter,  nad)  9io.  2  t)orgertd)tet,  10  Unjen  feinfteS  trodnel  Tlciji, 
2  fö^töffel  9Irraf  unb  eine  reirf)Ii(|e  Ijalbe  Obertaffe  !oIte§  SSaffer. 

41.  ©utcr  2^eiö  ju  2;orteu  unb  hafteten  (Good  Paste  for  Tarts 
and  Pot  Pies).  3"  l  ^funb  feinem  9JJet)I  net)me  man  |  ^;}3funb  gute  auä- 
gemafdiene  58utter,  1  gan,^e§  (gi,  1  ßibotter  unb  2  ©fetöffel  granjbronnt- 
loein  ober  $Rum.  2)a§  9)Jef)I  tuirb  in  eine  ©diüffel  getl^an,  bie  33utter  in 
fleine  ©türfe  jerpflürft  unb  burd)  ba»  9J?e^(  geniij(i)t.  ®ann  mirb  in  ber 
9}iitte  beffelben  eine  Söertiefung  gemo{^t,  bie  (gier  mit  einer  f)alben  Ober- 
taffe SBaffer  gerfcfilagen,  nebft  bem  S3ranntiüein  f)inein  gegeben  unb  mit 
einem  SD^effer  einen  Seig  barau§  gemarf)t,  ber  mie  Blätterteig  biermal  auf- 
gerollt unb  äu  beliebigen  ßwecfen  benu^t  mirb.  —  ®iefer  Steig  ift  befon- 
ber^  im  ©ommer  §u  em^jfe^Ien,  mo  megen  ber  großen  ^i§e  ber  Blätterteig 
für  Ungeübte  fdimierig  ju  mad)en  ift. 

42.  aJiürkteig  ju  MtxUi  (Short  Paste  tor  varioiis  Things). 

3n  1  ^funb  feinem  9Jie^{  net)me  man  13  linken  Butter,  i  '»^J^funb  burd)= 
gefiebten  ßucfer,  2  (Sibotter  unb  reict)Iicf)  ^  %a\\t  $Rum  ober  SIrrof.  yiaä)= 
bem  bie  Butter  nac£)  yto.  2  au-Sgemafdjen  unb  lüeid)  gerüfirt  ift,  tüerben 
©ibotter,  Qnätx,  2lrraf  ^ineingegeben  unb  mit  bem  9?kt)I  im  halten  uac^ 
9io.  1  jum  2;eig  berarbeitet,  ben  man  al^bann  über  ?la(^t  ober  bod^ 
hjenigften§  einige  ©tunben  im  halten  ruben  lä^t.  —  SSünfc^t  man  biefen 
Xeig  JU  Dbftfuä)en  ju  bertuenben,  fo  finb  2 — 3  Unjen  Quäcx  t)inreicf)enb. 

43.  «Sö^nctcig  ju  Porten  unb  hafteten  (Cream  Paste  for  Tarts 

and  Pot  Pies).  l  ^fuub  feine§  trocfne^^  9Jief)I,  10  Un^en  auygemafdjene 
Butter,  1  Quart  bide  fäuerlid^e  (nid)t  faure)  <Ba^nt,  2  get)äufte  (gfelöffet 
3ucfer,  ^  jTfieelöffet  ©alj.  SDie  Butter  mirb  in  ©tücf^en  jerpflücft,  mit 
bem  9!Jie^I  bermif(f)t,  in  ber  SJJitte  beffelben  eine  Vertiefung  gemad)t,  ba§ 
Bemcrfte  bineingegeben  unb  im  halten  mit  einem  9}^effer  fo  tauge  äRe^I 
nadj  ber  $0iitte  bingejogen  unb  gerührt,  bi^  ber  Xeig  mit  ber  .^lanb  nad) 
B.  9io.  7  (fftübren  ber  ä'udienmaffe)  berarbeitet  merben  !ann.  ^\t  berfetbe 
fertig,  fo  mu^  man  i^n  über  9Zad)t,  ober  menigftenS  einige  ©tunben  in  ben 
Heller  legen,  tneil  man  i^n  fonft  nid^t  rotten  fann.  ©ollte  ber  2;eig  aber 
fogleid)  anSgeroöt  tnerben  muffen,  fo  barf  man  nur  reid)tid)  bie  ^älfte  ber 
@af)ne  nebmen.  —  Qu  hafteten  bleibt  ber  Qudev  meg. 

44.  ©u^  au  einem  oi'o^en  ^ud)en  Don  frifrfien  ^uietfi^en 

(Custard  for  Prune  Cake).  ©in  fleiner  ©nppentcHer  bider  fanrer 
©abne,  in  (Ermangelung  frifd)e  9JJilcb,  4  (gier,  2  ©fälöffel  Sndn\  1  jlbee- 
löffel  3iinmet.  Sßlan  fd)lägt  bie  ©abne  ober  9J?ild)  tüd)tig  mit  ben  ganjen 
(giern  unb  gibt  foldie,  lüenn  ber  Sueben  beinahe  gar  ift,  löffelmeife  barüber. 
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45.  9(iif  anbere  5lrt,  ju  Dbftfui^cn  (An  other  Kind  for  Fruit 
Pie).  i  üuart  filier  9tat}ni,  tmpp  3  ©Btöffel  ^ucfer  unb  4  (Sibotter 
tüerben  tüd^tig  geflopft,  baun  ba§  ju  ©cfiaurn  gefd)Yagene  SSei^e  ber  @ier 
ba5U  gerührt  unb,  tüie  oben,  über  ben  ©uc^en  gegeben. 

46.  (lf)ofoIabcn=@u|}  (Chocolate  Glazing).  l  Safel  efiofotabe, 
ungefQ()r  2  Snffen  2J?itrf},  ctiüo»  3ucfer,  S^aniHe,  biefeä  forf)en  taffen,  bann 
ein  paar  (äigelb  {)inein,  bamit  e§  bic!  lüirb. 

47.  ^urfcrQU^  (Siigar  Glazing).  l  2:affe  geflogener  3ncfer  unb 
2  @§Iöffet  Söaffer  tüerben  äujammengefoc^t;  bann  nimmt  mon  e§  com 
geuer,  rü^rt  ha^  ^u  @rf)aum  gejc^Iagene  SBeifee  tton  1  ©i  burc^  unb  2(IIe§ 
gut  jujammen.    |)iermit  glafiert  man  bie  ß'ucf)en. 

48.  ©lacc  ober  ^«rffröuf}  ju  einer  2;ortc  ober  fleincm  $öatf= 
loer!,  foiüie  aut^  öom  ä^erjieren  be§  ©uffeg  (Sugar  Glazing). 
:^  ^;j5funb  feiner  burd)gefiebter  3»<^fi^»  1  3"  (S.(i)aum  gefd){agene§  ßimei^, 
@aft  einer  faftreirf)en  ßitrone  ober  1  (S^Iöffel  9ium  ober  3(rraf.  3"^^^ 
unb  ßitronenfaft  merben  gerü{)rt  unb  ha^  (Simeifs  tt)eelöffel'meife  aHmä^Iic^ 
l^inju  gegeben,  tt)ät)renb  man  ben  @u§  fortmä^renb  nad)  einer  ©eite  t)in 
rü^rt,  bis  er  fd)neemei^  gemorben.  ®ie§  lüirb,  tüenn  ber  ^uc^en  auf  ber 
(Scbüffet  erfaltet  ift,  barüber  geftric^en  unb  getrocfnet,  tüeIcE)e§  an  ber 
Sonne,  in  einem  abge!üt)Iten  Dfen  ober  burd)  eine  glü^enb  gemad)te 
(S(i)aufel  gefd^efien  fann,  bie  mau  über  bem  ^ucf)en  ^in  unb  ^er  beJüegt; 
bod)  fei  man  bei  Te^terem  S3erfat)ren  üDrfid)tig,  ba^  ber  @u^  tüeife  bleibe 
unb  nid)t  üon  ber  |)i|e  gelbe  gleden  befomme.  ^^(ud)  fann  man  ben  ®u^ 
mit  Streuender  oerjieren  ober  mittelft  einer  fleiuen  ^ötumengange  eine 
©uirlanbe  üon  9JJi)rtt)en  ober  anberen  ^?affenben  ^^lättd)en  nm  ben  ^uc^en, 
unb  in  ber  SJiitte  fleine,  jierlidie  5öouquetc^en  öon  feinem  ÖJrün  mit  frönen 
931umenblättd)en  legen,  bod)  mu|  bie§  gefc^e^en,  ef)e  ber  ®u^  trodnet. 
(Sine  fol^e  S^er^ierung  fann  überaus  malerifc^  gemad)t  tüerben,  bod)  ge* 
I)ört  baju  eine  getüanbte  |)anb. 

49.  3wrfcröu§   unfcöäbtit^  3U  färku  (Hamiless  Coloring  for 

Icing).  Wlan  fann  bem  ®u^  ober  etmaS  üon  bemfelben  auf  folgenbe 
SSeife  eine  gärbung  geben  unb  ben  SBeifeen  bamit  tier^ieren;  bann  aber 
barf  fein  Sitronenfaft  baju  genommen  tüerben.  S3raun:  tüenn  man  ettüa§ 
geriebene  S^ofolabe  in  bie  SJJaffe  rü^rt;  fd)öu  rofa:  tüenn  einige  Xro|)fen 
be§  @afte§  ber  Phytolacca  (fief)e  5(bfd).  XI.  3)  in  Ermangelung  ^o^auni§= 
beer=  ober  ^imbeerfaft  ^inpgefügt  tüerben;  f)od)rot:  mit  eod)eniüe; 
blau:  mit  5ßeitd)enfaft;  getb:  mit  Sitronenjuder  ober  etma§  (Saffran, 
tt»orauf  einige  tropfen  S3ranntmein  gegeben  fiub;  grün:  man  gibt  bay 
(Simei^,  lüeld)e§  jum  Quäex  gebrand)t  tüerben  fotl,  ju  1  Unje  ro{)em  Kaffee 
in  ein  Xö)3fd)en  unb  lö^t  eS  eine  5hd)t  ftef)en,  tüoburc^  e§  eine  grüne 
garbe  er()ält,  ober  man  pxelßt  an§  gerfto^enen  ©pinatblättern  einige 
S^ropfen  (Saft. 

50.  Streujurfcr  äum  SJcrjtcrcn  be§  Sarfn)crf§  (Colored  Sugar 
for  Ornamenting  Pastry).  9}lan  gibt  i  ^funb  9Jiot)ilffamen  in  eine  f(ad)e 
©d^üffel  unb  fod)t  i  ^funb  3uder,  im  man  üorfier  in  SBaffer  getunft  f)at ; 
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Jüenn  er  ntd)t  me{)r  I)eiB  ift,  gibt  man  i)iert)on  1  Söffel  öotl  auf  ben  9)JDf)n= 
famen  unb  rü^rt  i{)u  mit  ber  flad^en  ipanb  \o  lange,  bi§  er  anföngt,  !alt 
gu  tüerben.  ®ie§  loieberliolt  man  G — 8  mal,  mo  algbonn  ber  Qudex  511 
©nbe  fein  lüirb.  —  SDaS  ^^ärben  gefc^iel}t  auf  folgenbe  SSeife:  rotl):  mit 
etmo§  ^imbeer=  ober  ^oYjanni^beerfaft;  getb:  mit  ©afran,  tueldier  mit 
einigen  Kröpfen  53ranntlt)ein  abgezogen  fft;  ein  SEeil  be§  3"^^!^^  bleibt 
tt)ei|.  ®a  in  neuerer  Qc'ü  manche  garben  i)äufig  üerfälfd^t  lüerben,  fD 
befd)ränfe  man  fi(^  auf  ba§  Semerfte. 

51.  Zitronen»  ober  Orangcnjucfcr  (Lemon-  or  Orange  Sugar). 
9JJan  ne^me  nur  gefunbc  Zitronen  ober  Drangen.  S)ie  ©c^ale  mirb  mit 
einem  9Jieffer  fein  abgefd)ä(t,  an  einem  marmen  Orte  getrocfnet,  alSbann 
im  aJJörfer  feingefto^en,  mit  ^uberjucfer  öermifd^t  unb  gum  ©ebrauc^e  in 
einem  feftoerfc^Ioffenen  ©lafe  aufbemaljrt. 

52.  SSaniKejurfcr  (Vanilla  Sugar).  ^rodne  eine  (Stange  SSanille 
unb  fct)neibe  fie  in  fleine  ©tüdfe,  fobann  fto|e  biefe  mit  3  Unjen  S^^^^ 
red)t  fein  im  ajiörfer  unb  fiebe  burc^  ein  feinet  |)aarfteb.  SBeun  gut 
getrocEnet,  ^ebe  man  ben  Quäev  in  gut  öerf^Ioffenem  ©lafe  auf. 


(Cake  with  Yeast.) 

53.  SlalJffut^eu  (ctnfai^  unb  gut)  (Form  Cake).  SJlan  ne^mc 
^iersu:  i  ^^funb  kontier,  1  ^:i5funb  9Jiet)I,  5  gier,  1  Xaffe  miä),  i  Saffe 
3utfer,  Sitronenfc^ale,  1  Sent  lüert  ^re^^efe.  ®ie  33utter  mirb  ju  @at)ne 
gerül)rt,  ber  Qnän  ^injugetfian,  bann  unter  fortmä^renbem  tüchtigen 
9tüÖren  ein  ®i  nad^  bent  anbern,  bann  ba§  SO^et)!  unb  gulc^t  bie  in  ber 
§älfte  ber  9JiiI(^  aufgctöfte  |)efe  tjinjuget^an. 

54.  ©ugct^o^f  (Form  Cake).  1  ^funb  me%  i  «jSfunb  ^uder, 
i  ^funb  53utter,  5  gier,  1  Xaffe  SKilct),  1  ßent  mert  i)efe,  uac^  ^Belieben 
1  Xaffe  9tofinen,  bie  abgeriebene  (Sct)ate  1  ßitrone.  9JJa(i)t  man  hin 
^u(^en  f(^on  abenb§  an,  nimmt  man  etma§  nieniger  §efe.  ©ie  ^ud^en* 
form  n}irb  birf  mit  StJ^anbeln  beftrcut. 

55.  9{obonfurf)cn  (Sdjucrfcus,  ^oxm-,  ober  9la))ffut^cn)  (Rodon 

Cake).  1  ^funb  feinfte^ä  SDiet)!,  iüelc^e§  ber  ÄUimperc^eu  megen  burrf) 
einen  ^urd^fc^tag  getrieben  merbe,  |  ^fuub  abgeüärte  unb  mieber  falt 
geiüorbene  93utter,  l  (S^Iöffel  burd)gefiebter  ßnäex,  15  gier,  abgeriebene 
(Schale  einer  Zitrone,  ein  @türfrf)en  feingefc^nittene  ©uccabe  unb  1  @fe- 
töffel  frifd)  gewäfferte,  mit  9J?i(d)  jerrütirte  §efe  unb  ^  2()cetöffet  @atj. 
9Jad)bem  bie  genannten  Xeile  gehörig  burdimärmt,  and)  im  SBinter  bie 
@ier  in  marmem  SBaffer  ermannt  morbcn  unb  bie  ipefe  mit  etma§  Wild) 
unb  1  2:t)eclöffel  ^ndn  aufgetöft,  reibe  man  bie  S3ntter  ju  ©d^aum,  rüt)re 
aügemac^  S^dcx,  ©0(5  unb  ^itronenfcfiale  fiin^n,  fomie  awd)  obmerf)feInb 
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1  g^Iöffel  3Jiel)t,  1  gon^eg  (5i  unb  fa£)re  bamit  fort,  bi§  aUeS  öerrüfirt  ift, 
tDorauf  olsbamt  bie  |)efe  buri^gemifdit  tüirb.,  SDann  jifilage  man  ben  5;eig 
mit  ber  rimben  (Seite  be§  9iüf)rlöffel§  fo  lange,  6i§  berfelbe  überall  83Iafen 
tüirft,  laffe  if)n  in  ber  gugeriditeten  f^o^ni  tangfam  etrtjo  1|  ©tunbe  guge^ 
becft  an  einem  zugfreien  Orte  anfget)en  unb  bacfe  ben  ^ud^en  bei  guter 
5[RitteIf)i^e  1  ©tunbe.  —  9}^an  fann  bei  biefer  unb  ben  näd)ftfoIgenben 
SSorfd^riften  nad)  (SJefaüen  ben  Qndn  tüeglaffen  unb  geriebenen  ^ucEer 
äum  Indien  geben. 

56.  9tobottfu(^ctl  (Kodon  Cake).  1  ^funb  feinfte§,  burc^gefiebte? 
3}^e^I,  ^  ^funb  abgeftärte  Butter,  ^  ^funb  ettüa§  gröblich  gefto^ene 
aJZanbetn,  i  ^^funb  burc^gefiebter  Qudn\  9  frif^e  (Sier,  ^  Ouart  frifd)e 
■erwärmte  dJlild),  abgeriebene  (Srf)ale  1  ©itrone,  1  2;^eelöffel  ^u§!otbIüte 
ober  1  (Stüd  feingefc|nittene  ©uccabe,  i  SI)eeIöffeI  ©afj  unb  1  Ilnje  frijd^e 
.^efe.  S)ie  Söutter  mirb  ju  Schaum  gerieben,  bann  gibt  man  unter  ftetem 
tRü^ren  uac^  unb  nac^  bie  (äier  ^inju,  bann  SJJanbeln,  9}JiIc^,  ©emürj, 
3u(ier  unb  anfgetöfte  §efe,  rü^rt  jule^t  Iöffelmei§  "öa^  9J2e^t  burd),  unb 
lä^t  bie  SO^affe  in  einer  mit  Butter  beftric^eneit  unb  mit  ^uberjucfer  ober 
,3toiebarf  beftreuten  g^orm  narf)  yto.  55  aufgefien  unb  baden. 

•  57.  5^obon!u(^en  (Kodon  Cake).  l  ^funb  9JJe£)t,  i  ^funb  obge= 
Hörte  S3utter,  i  ^funb  «Sultanrofineu  ober  ^orint{)en,  gut  gemafd^en,  gut 
3  Unjen  3uder,  5  fri[c^e  ©ier,  i  Ouart  ermörmte  aJZild),  ^  Stieelöffet 
(gatj  unb  1  llnje  frifdie  §efe.  S)ie  S3eftanbteile  merben  nad)  oort)erge^en- 
ber  Stummer  5ufammengefe|t  unb  meiter  naä)  '^0.  55  öerfa^ren. 

58.  ©cttJÖ^nltc^cr  puffert  ober  ^^o^ffur^en  (Form  Cake).     Qu 

2  ^funb  gutem  9)JeI)I  i  $funb  Butter,  bod^  !onn  man  aud^  jur  ^älfte 
<3(^tüeinef^mal5  nehmen,  ferner  1—2  ©ier,  toarme  —  nid)t  t)ei|e  —  WHHd), 
1  (Sfetöffel  frifdie  §cfe,  2—3  nid)t  ganj  toeid^  gefoc^te,  faltgemorbene  unb 
geriebene  ^artoffetn,  1  S^eelöffel  (Salj  unb  nad)  ©efallen  etma§  aJiuSfat- 
blüte.  SDie  gier  merben  !(eingefd)Iagen,  §efe,  Kartoffeln,  ©atj  unb 
9JiiIcf)  bajugerütirt  unb  f)iermit  ba§  Ücbrige  bermengt.  SDann  mirb  ber 
Xeig  ftarf  geid)Iagen,  in  einer  mit  (Si^malj  ober  Butter  beftrid)enen  tiefen 
Pfanne  gugebedt  S"i^  tangfamen  5Iufge^en  bingeftellt;  toenn  ha$  nad) 
etma  li— 2  ©tunben  erfolgt  ift,  auf  bem  Dfen  gugebedt  ganj  langfom 
gebaden.  Si^adibem  ber  Kud)en  oben  troden  gemorben,  toirb  er  umgeloenbet 
unb  t)oIIenb§  gar  gebaden.  —  9JZi3dE)te  man  gerabe  feine  gefod)ten  Kar- 
toffeln üorrätig  t)oben,  rt)etd)e  jebod^  ben  puffert  mitber  unb  (oderer 
machen,  fo  mürbe  auf  ftar!  |  Cuart  Tl\\d)  gered^net  toerben  muffen.  5)er 
^eig  mirb  baburd)  oerbeffert,  ha'B  man  if)n  am  oorf)erget)enben  Soge 
anrührt  unb  bi§  jum  5lufgef)en  in  ben  Keffer  fteKt. 

59.  91atron=ßurf)Ctt  (Natron  Cake).  k  ^funb  Sßutter  mirb  su 
(S^aum  gerüt)rt,  fnapp  f  ^funb  3uder,  11  ©igelb  unb  1  gange?  ©i  mirb 
ebenfall?  ju  (Sd)aum  gerüf)rt,  bann  bie  S3utta-  bamit  öerrü^rt,  bann  ^  Unje 
^f^atron  unb  ^  Unge  (Sream  of  lartar  baju  getl)an,  ebenfo  bie  abgeriebene 
(gd^aie  einer  Sitrone,  ^  ^int  9J?i(d)  unb  1  ^funb  9J?e^t  barunter  gebogen; 
in  eine  mit  Söutter  aulgeftrid^ene  gorm  gett)an  unb  au?gebaden. 
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60.  ^odnt^en^jIttMCurrant  Cake).  2|  ^fuub  aWef)!,  |— i  $funb 
^orint^en,  gut  getüafdien,  4  ^funb  abgeflärte  Butter,  ^  Ouart  lautoarme 
äJlild),  li  e^töffel  |)efe,  1  Cbertaffe  3ucfer,  2  ©ier,  93Zu§fatbIüte  ober 
3immet  unb  etlüaS  (ialj.  jöie§  alle§  tüirb  1  ©tunbe  üor  bem  Slnrü^ren 
an  einen  irtarmen  Drt  geftettt  ®ann  rüt)rt  man  9}?ilc^,  (gier  unb  bic 
§älfte  ber  |>efe  mit  ber  Jätfte  be§  9[Ref)I§  an,  läfet  e§  aufget)en  unb  ma^t 
fol^e§  mit  bem  Uebrigen  pm  S^eig,  meieren  man  mit  ber  runben  Seite 
etne§  Söffet^  \o  lange  ftar!  fctilägt,  bi§  er  $8Iafen  Jüirft.  2)arauf  läfet  man 
benfelben  in  einer  au§geftri(i)enen  gorm  1—1^  (Stunben  aufget)en,  beftreic^t 
it)n  mit  öerbünntem  @i  unb  lä^t  ben  ^ud^en  bei  ftorfer  3JiitteIf)i|e  | — 1 
©tunbe  baden, 

61.  2Btrfelfu(^cu  (Rolled  (^ake  with  Yeast).  3"^  Seig  ü  ^funt^ 
feine§  Wlei)l,  |  ^funb  au^gemafc^ene  Söutter,  nad)  S3elieben  3—5  Unjeit 
Bucfer,  2  (Sier,  1^  ©fetijffel  ^efe,  tmpp  i  Ouart  lauttjarme  9)JiId),  1  X^ee= 
löffel  ©als;  auf  ^en  ^eig:  i  ^funb  torinttien,  k  W^t  Qndex,  1  Unge 
fleingefc^nittene  ©uccabe  ober  ^omeranjenfd^ale  ober  in  3»rfer  eingelegte 
Slpfefinenfcftale  (I.  9^o.  79)  unb  i  Unje  ^immet.  ^fJac^bem  alle  benannten 
2;eile  gut  ermärmt,  bie  ^efe  in  etn)a§  9)^ilc^  unb  3urfer  aufgelöft,  legt  man 
bie  meidf)  geworbene  Sutter  in  bie  aJiitte  be§  9Jiet)I§,  rü^rt  3"^^*^'  ®K^^f 
|)efe,  ©atj  unb  Wüä)  unter  einanber,  gie|t  e§  ^inju  unb  mac^t  erft  mit 
bem  9Keffer,  bann  mit  ber  ^anb  einen  Steig,  ben  man  gut  fcf)Iägt  unb  auf- 
geben lä^t.  ®arnod)  rollt  man  i^n  ju  einem  langen,  5  QoU  breiten 
(Streifen,  beftreut  i^n  mit  ^orint^en,  meiere  öor^cr  gemaf^en  unb  im 
Ofen  ermärmt  finb,  i^ucter,  ^omeranjenfcfjale  unb  3in^niet,  rotit  i^n  ber 
S3reite  nac^  lofe  ouf,  legt  ba§  Snbe  ber  9toae  in  bie  SKitte  einer  gorm  unb 
fo  runb  ^erum,  bi§  ber  Streifen  §um  ^urfien  geformt  ift,  jebod)  mufe  bie 
9toHe  fo  gelegt  merben,  ba§  etma§  9taum  sum  51ufgef)en  bajtüifc^en  bleibt. 
SOian  lä^t  i^n  an  einem  marmen  Orte  gut  aufget)en  unb  bacft  if)n  ämifd^en 
34  unb  36  ®rab  |)i|e  1— li  Stunbe. 

62.  äöirfclfui^ctt  (Rolled  Cake  with  Yeast).  H  ^funb  me% 
2  (Sent§  <pefe,  |  $funb  S3utter,  1  grofee  ^affe  dJlüd),  6  Unjen  3uder,  bie 
obgeriebene  säiale  einer  f)alben  (Sitrone,  3  gier.  ®er  ^u(^en  tüirb 
2(benb§  angemad)t.  5)en  näc^ften  ^Rorgen  mvb  ber  Steig  in  einen  9  i^ott 
breiten,  fe^r  langen  Streifen  ausgerollt;  bann  mit  gefd^motjener  93utter, 
bie  man  öon  ben  f  ^funb  surücftöfet,  beftridien,  mit  4  «Pfunb  ^orintfien, 
2  Unsen  gejc^nittenen  9)ianbeln,  i  ^funb  Nitronal,  ebenfattä  geschnitten, 
3ucfer  unb  3immet  md)  ©utbünfen  unb  ^  ^funb  9?Dfinen  beftrent  unb 
bann  feft  jufammengeroüt  unb  1—1^  Stunben  gum  ©e^en  f)ingeftetlt. 
83or  bem  |)ineintf)un  in  ben  Ofen  mirb  ber  ^ucf)en  mit  eimeife  unb  äRan= 
beln  beftricfien  unb  l^-  Stunbe  gebacken  bei  jiemlid)  ftorfer  ^i|e  im  Sln- 
fang.  ^ft  er  fertig,  mai^t  man  einen  ©ufe  barauf  tuie  bei  ^efentrang,  nur 
nict)t  fo  bicf. 

63.  ©(J^Ieftfii^cr  Stollen  (Silesian  Yeast  Cake).  SUlan  mad)t  öon 
3i  ^:jSfunb  90fJef)I  mit  1  ^int  9J?iIrf),  8  (Jibottern,  gut  2  Unjen  §efe  unb  gut  J 
Un^e  Sal5  einen  S^eig,  ben  man  im  Sarmen  aufgeben  läfet,  arbeitet  bann 
ftarf^Cluart  abgeüärte  a3utter,  i  ^funb  au§gefteinte  9iofinen,  i  ^funb 
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3it(fer,  gut  6  Unjen  gröblich  gefto^cne  a)?anbeln,  noc^  1  ©^(öffel  |)efe  unb 
abgeriebene  ©itroneufc^ale  burd)  ben  Sieig  unb  läfet  if)n  norf)maI§  auf* 
geben.  ®ann  formt  man  if)n  gu  einem  langen  93rob,  macbt  mit  bem 
9}?effer  auf  ber  Oberfläche  ber  Sänge  nad)  jmei  jacfige  (Streifen,  ftreic^t 
reid)Ii(^  gefcfimoljene  SButter  barüber,  badt  if)u  bei  34  ®rab  ga^ren^eit 
i— f  Stunbe  ober  fdbicft  if)n  jum  S3äder  in  ben  Ofen. 

64.  i>aacf(^e  SScrfcu  (ein  ^JotionalöcMd)  (Halle  Cake). 
1^  Cuart  marme  Wxiä^,  2i  ^funb  23ntter,  2  ^funb  getDafrfiene  unb  au§* 
gefteinte  9tDfinen,  1  J)3funb  gereinigte  ^'orint^en,  1  ^funb  burrfigefiebter 
äucfer,  i  ^funb  gemäfferte  trodne  |)efe,  i  ^funb  fü§e,  ^alb  fo  oiet  bittere, 
gröbticb  geftofeene  9JianbeIn,  gut  2  linsen  Sitronat,  3^'"'"^^  ""b  ajiu§fat= 
blüte,  öon  jebem  ^tcite  1  S)ram,  2  abgeriebene  Sitronen,  5  (Sibotter,  etma^ 
Satj  unb  3—4  ^funb  gute§  9Jiebt.  9}Jan  fteüt  ba§  9JJcbt  marm,  bie  §efe 
mit  1  2;affe  äRilc^,  1  Söffet  9ium  an  einen  nictit  jumarmen  Drt,  befprengt 
bie  9?ofinen  mit  9^um.  9ia(^bem  man  ben  ^eig  narf)  öorf)erge^enber 
Stngabe  gemalt  ^at,  formt  man  ibn  ju  2  SBecfen  —  längtidie  S3robe  — , 
löfet  fie  langfam  unb  gut  aufgeben,  legt  fie  auf  ein  S3Iec^,  meld^e§  mit  einem 
beftricbenen  Rapier  öerfeben  ift,  Iä§t  ftegutau§barfen,  beftreid)t  fiefogleid^ 
beim  ^erauS^iefien  mit  ^^utter  unb  beftreut  fie  mit  gu^er  unb  3intmet. 

65.  9loIl=  ober  @t^ncrfcu!uii^eu  (Rolled  Cake).  2i  ^funb  feine§ 
burct)gefiebte»  iOJe^I,  7  @ier,  oon  4  ta^  2Bei§e  §urücfgefaffen,  5  (gfetöffet 
gut  gemäfferte  birfe  mit  äRild)  unb  Qüdex  aufgelöfte  ober  ^  ©türf  ^re§- 
^efe,  J— i  ^funb  j^arinjurfer  ober  9)ieli§,  1  ^funb  gute  auggettjofd^ene 
Butter,  i  ^funb  ^orintben,  i  ^funb  au^gefteinte  9lofinen,  ^  Quart  Iqu= 
tüorme  Tlii6^.  Me§  bie§  mufe  oorab  an  einem  tttarmeu  Orte  geiiörig 
burcbgetüärmt  fein.  ®ann  merben  bie  @ier  jerftopft,  bie  SQlild^  trirb  mit 
ber  |)efe  ju  ben  (giern  gegoffen  unb  bie  ^älfte  be§  3[RebIe§  bamit  ange- 
rüt)rt.  ^iefe§  lä^t  man  ^  ©tunbc  aufgeben,  rübrt  narf)t)er  fooiel  9)Je^t 
baju,  ba§  man  ben  2;eig  rollen  fann,  arbeitet  bie  Butter  burd),  gebraucht 
öon  bem  übrigen  9Jiebt  gum  Unterftreuen  unb  roüt  ben  2;eig  bünn  au». 
S)ann  fcf)neibet  mon  ibn  mit  einem  ^adräb^en  in  ftart  jtuei  ginger  breite 
(Streifen,  ftreut  Sudet,  ^orint^en,  9?ofinen,  3i'nniet,  and)  nad)  33elieben 
äRanbetn,  ber  Sänge  nad)  feingefdinitten,  barüber  bin,  rollt  bie  Streifen 
in  i^orm  eine§  Sd^neden^aufe^  auf  unb  fe^t  fie  in  eine  pgeridbtete  Xorten^ 
Pfanne  uic^t  ju  nabe  aneinanber,  bamit  fie  9iaum  pm  5(ufge^en  f)abtn. 
(Sinb  größere  9t  öüdien  babei,  fo  fommen  biefe  in  bie  StJütte.  9Kon  lä^t 
fie  gut  aufgeben  unb  badt  fie  bei  34  (SJrab  |)i|e  |  bi§  1  Stunbe, 

66.  ©Ibcrfclbcr  HtcnQet  (fc^r  ^n  em^fc^tcn)  (Elberf'eld  Kringel). 

2  5?funb  9J?ebt,  |  ^:pfunb  ^Butter,  i  ^^.^funb  3uder,  5  gier,  i  linse  guter 
gefto^ener  3inimet,  i  Quart  dJlild},  f  'i)5funb  l?orintt)en  ober  2  Saffen 
®eI6e  unb  gut  2  linken  frifcbe  ^efe.  5)ie  |>älfte  be§  9}Jef)I§  rüt)rt  man 
mit  ber  marmen  ^D'iild),  ben  (Siern  unb  ber  ^efe  an,  lä^t  e§  aufgeben  unb 
nimmt  bann  i  ^funb  Qudcv  unb  foöiel  9[Ref)l  baju,  ba^  ber  iteig  tjer= 
arbeitet  tüerben  fann;  bie  S3utter  gibt  man  nacb  unb  nai^  baju,  fomie  auc^ 
ba§  übrige  9JJeb(.  ®ann  mirb  ber  "Jeig  nicbt  ju  bünn  au^geroßt,  ber 
übrige  Siidn,  nebft  3iwn^et  unb  Äorintt)en  übergeftreut  ober  mit  ®elee 
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beftri(f)en,  toorfirf)ttg  aufgerollt  unb  5u  einem  offenen  ^ran^e  (f)a(bmonb= 
förmig)  geformt,  tiefer  tuirb  bann  auf  eine  platte  gelegt,  n^enn  er  gut 
aufgegangen  ift,  mit  Söutter  beftrid)en  unb  |  @tunbe  bei  34  (^rab  ^i|e 
gebarfen.  —  2Sünfd)t  man  beim  Warfen  biefe§  ^rengei§  S"9iei<^  ein  3n)eite§ 
@ebärf  ju  t)aben,  fo  fann  man  öor  bem  2(ufroüen  be§  Steiget  tcn  üierten 
3;eil  beffelben  ?;nrüdbet)alten,  2  gef)öuftc  (Sfelöffel  Sndev  burd)arbeiten  unb 
boöon  Silonbelfränje  formen  unb  baden,  tuie  biefe  beim  fleinen  S3admerf 
befrfirieben  finb.    ®§  mürben  baju  gut  2  Unjen  9JianbeIn  nötig  fein. 

67.  Ziffer  ^ur^eu  (Large  Cake).  2  ^funb  burct)gefiebte§  ermärm* 
te§  SDie^t,  I  ^funb  Sutter,,  |  ^;|5funb  9lofinen,  gemafd)en  unb  au§gefteint, 
i  ^funb  burct)gefiebter  3"^e5^»  4  ^^^^,  I  Ouart  laumarme  9JJitrf),  4  ®B= 
löffel  §efe,  rei^tict)  i  Stfjeelöffel  9)Zu§!atbIüte.  ®ie  au^gemaftfiene  unb 
ermärmte  33utter  rairb  ju  @a^ne  gerieben,  bann  merben  nad)  unb  nac^ 
(gier,  Sndtv,  ©emürg,  fomie  aui^  abmecf)felnb  SJlitd)  unb  9)?ef)I,  bie  in 
etma§  9Jiilc^  unb  gnän  aufgelöfte  |)efe  unb  gule^t  bie  5Rofinen  l^inp- 
gerül)rt.  SDarnact)  luirb  ber  Steig  ftarf  gefd)tagen,  iinb  nad^bem  er  in  ber 
jugerid^teten  gorm  gut  aufgegangen,  mit  gefdimoijener  Butter  beftrid)en, 
mit  gröbüct)  gefto^enem  ^w^fer  unb  ^iwmet  beftreut  unb  bei  guter  |)i^e 
f  bi§  1  ©tunbe  gebaden. 

68.  ^cfcnfranj  (Raised  Cake).  f  $funb  «utter,  i  ^funb  ^uder, 
3  (Sier,  9J?ef)I  nad)  ©utbünfen,  ungefähr  1^  ^funb,  1  ^int  $milc^,  2  (Jent 
ttiertt)  §efe.  9?ad)bem  ber  Seig  genug  gegongen,  tüirb  er  gefloi^ten  unb 
in  eine  (Springform  gelegt.  —  ®u§:  @^e  ber  Ü'nd)tn  in  ben  Dfen  fommt, 
tnerben  2  ©imeife  etma»  t^erfc^Iagen,  gefto^ene  SJianbeln  f)inäugetf)an  unb 
biefe§  ouf  ben  Indien  geftrid^en.  Qft  er  fertig  gebaden,  nimmt  man  ifin 
ou§  bem  Ofen,  lä^t  i{)n  lüenigfteng  5  SJJinuten  fte{)en  unb  tf)ut  bann  ab' 
tüec^felnb  abge!üt)Ite,  gefc^mol^ene  S3utter,  fein  gepulöerten  S^^^''^^  '^it 
geriebenen  S[RanbeIn  unb  Sßanille  t)ermifd)t,  barauf,  bi§  ber  ©u^  bid)t  genug 
ift.  (S§  nimmt  faft  eine  ©tunbe,  biefe»  gut  gu  tt)un,  unb  man  gebraud)t 
ungefätir  1  ^funb  Butter  unb  ebenfoüiel  ^i^^fer. 

69.  ^cfcnfrana  (Raised  Cake).  ein  fnappeS  ^funb  Tle%  i  $funb 
SButter,  2  ©fetöffel  3uder,  2  gier,  für  2  dent  ^efe,  ein  fnappe§  tialbeä 
$int  SCRild).  3"crft  tüirb  mit  ber  §efe,  etma§  öon  ber  angegebenen  SlJfitd^ 
unb  etma§  üon  bem  TleU  ein  S^eig  angerührt.  ®ie§  Iä|t  man  langfam 
aufgellen;  bann  merben  S3utter,  3»cEer,"9)?itd)  unb  (gier  fiinjugefügt  unb 
J  ©tunbe  gefc^tagen,  SBieber  jum  2(ufge^en  tiingefteüt  unb  tüenn  genug 
gegangen,  luerben  brei  Streifen  bat)on  geroßt,  biefe  geflochten  unb  gu  einem 
^ran§  geformt.  9JJan  lä^t  ben  ^eig  gum  brüten  Wai  getien.  ^njmifi^en 
ftat  man  i  '»^funb  SJianbeln  gerieben  unb  mit  Qnäev  unb  gefto^ener 
SSoniUe  öermifd^t,  üon  meldiem  man  bie  5>ölfte  auf  ben  ^ran§  ftreut  unb 
mit  Butter  begießt,  e^e  berfelbe  in  ben  Öfen  gefd)oben  toirb.  ®ie  anbete 
§älfte  n)irb  barauf  getrau,  et)e  ber  STudien  gang  geboden  ift. 

70.  ^amöurgcr  £u(^cn  (Hamburg  Cake  with  Yeast).  2  ^funb 
feinet  5!Jief)f,  1  ^funb  ^orintljen,  i  ^funb  iöutter,  9  (gier,  5  Ungen  Buder, 
gut  2  Ungen  feingefdjnittener  (Zitronat  unb  gut  2  Ungen  in  W\iä)  aufge== 
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löfte  ^efe.  ^ie  33utter  reibt  man  fc^äumig,  rü^rt  abttjed^jetnb  ^uätv  iinb 
(gier  l)in5u,  bann  nac^  unb  nad^  bo§  Uebrige,  gibt  bie  SJJaffe  in  eine  gut 
au»geftri(^ene  (Springform,  beftrent  ben  Sl^ucf)en  mit  einem  ©emengfel  oon 
get)acften  SOianbeln,  3ucfer  unb  ^iinntet  unb  lä^t  it)n,  loenn  er  oufgegangen 
ijt,  bei  ftarfer  9JiitteIt)i|e  bunfelgelb  baden. 

71.  SBcftfälifr^cr  5ßuttcrs,  Kaffee«  unb  ^utferfu^cn  (West- 
phalian  Raised  Cake).  3"«^  2;eig :  2  ^funb  feinfte§,  ermärmte§  unb  bann 
burrf)  ein  ^Ied)fieb  gerü|^rte§  9Jiet)I,  |-  ^funb  gute,  ööüig  auSgenjajdiene 
93utter,  2  (gfetöffet  ober  i  @t.  ^re^efe  in  ajiild)  aufgetöft,  2  üeine  2:f)ee= 
löffel  <Balh,  2  (gier,  2  (gfelöffel  S^^^^>  ftorf  i  Ouart  marme,  ni^t  ^ei^e 
SOiilct).  5j[uf  ben  ^U(i)en :  gut  10  Ungen  grijblid)  gefto^ener  3ucter,  i  $funb 
S3ntter,  gut  2  Unjen  gröblid^  geftofiene  SJianbetn,  1  ®ram  feiner  3iinmet; 
5um  Sefprengen  be§  gebadenen  ©ndjenl:  ^  Xaffe  ^Rofenmaffer  ober,  menn 
man  biefen  ©efdjmacf  nic^t  angenet)m  finben  möd)te,  eben  fo  tiiel  ftjei^en 
SBein  ober  3uierrt)affer.  S)a§  2JJet)I  h)irb  in  einer  ermärmten  S3acEmuIbe 
mit  ber  in  @tüdc£)en  jerpflüdten  33utter  öermifcfit,  in  ber  Sl^iitte  eine  SSer- 
tiefung  gemad)t,  bie  einige  OJiinuten  öorfier  in  etioaä  SJiitd)  unb  Qndex 
aufgelijfte  ^efe  nebft  (giern,  ©alj,  (SJemürj,  S^dn  unb  50ZiIc^  t)inein  ge= 
geben,  mit  einem  breiten  DJJeffer  üon  oHen  (Seiten  "öa^  SOtef)!  na6)  ber  äliittc 
^inge^ogen,  rafcf)  unter  einanber  gefc^agen  unb  lüenig  »erarbeitet,  ma§ 
hd  biefer  5?orfd)rift  eine  ^auptbebingung  ift.  ®er  fo  entftonbene  meiifje 
2:eig  lüirb  nun  mit  ber  flai^en,  mit  menig  9Jie^l  beftäubten  ^anh  auf  einer 
etmo^  ermärmten  33äderplatte  einen  f)alben  ginger  bid  ausgebreitet,  ein 
ermärmte§  S^affentucf)  barüber  gebedt  unb  an  einem  mä&ig  mannen  Orte 
fo  (ange  —  etlüa  1—1^  Stunbe  —  gum  2lufget)en  ^ingefteÜt,  bi§  ber  Seig 
get)örig  ge{)oben  ift.  ^iacfibem  bie§  gef(f)eJ)en,  beftreut  man  if)n  mit  einem 
©emengfel  öon  Sndex,  9JianbeIn  unb  3iwmet,  legt  bie  in  @tüd(f)en  ser= 
:pflücfte  83utter  ftettenn)eife  barüber  f)in  unb  badt  ben  ^uc^en  bei  guter 
^i^e  etlüo  15—20  SJJinuten.  S)erfetbe  barf  nur  bunfelgetb,  nid)t  bräunlich 
tüerben,  no^  meniger  im  Dfen  au§trodnen,  fonbern  mufe  inmenbig  meic^ 
bleiben.  S3eim  §erau»nef)men  befprengt  man  if)n  auf  ber  platte  mit 
tRofenmaffer,  SSein  ober  3udermaffer. 

S5orftef)enbe  Stngabe  fußt  eine  ber  größten  S3äder|)tatten ;  man  fann 
bie  Slngabe  fetbftrebenb  bi§  auf  1  ^funb  Wlel)l  befd)ränten,  ober  nad)  93e* 
lieben  üergrö^ern.  —  @anä  frif^  finb  bie  3u<ierfuct)en  am  beften.  Um  jie 
aufäufrifdien,  ma§  red)t  gut  get)t,  fe^e  man  fie  üor  bem  <^ehvanä)  einige 
Spinnten  in  einen  red)t  f)ei^en  Ofen.  (Sie  merben  gemö^nlid)  in  jmei 
ginger  breite  unb  breimal  fo  lange  Stüddien  gefdinitten. 

72.  9Jorbernet)cr  ^uttcrfut^eii  (Norderney  Raised  Cake). 
3um  leig:  2  ^funb  feine§  burd)gefiebtel  unb  erh)ärmte§  9?ie^I,  ftarf 
^  Quart  roarme  9JZiId),  ^  '-tJfunb  frifc^e  abgehörte  Sutter,  J  ^funb  ge= 
mafd)ene  unb  ermärmte  ^orint^en,  2|-  Unjen  frifd)e,  geinäfferte  §efe, 
2  fleine  !2:t)eetöffet  Salj,  aud)  nad)  33etieben  etma§  93tu§!atbrüte  ober 
fonftigeS  (Settjürj;  auf  ben  Sl^uc^en:  i  ^^funb  gröblid)  geftogener  Qüäev, 
i  Unje  3inimet  unb  nod)  etma»  gefc^molsene  ^-Butter.  50tan  mac^t  üon 
bem  bemerkten  Wlt^l  mit  9}iild),  Sal^  unb  1  Un^e  in  etmaS  W\\ä)  unb 
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ßurfer  aufgelöfter  §efe  einen  feinen  Seig,  tüd<i)en  man  njöfirenb  be§  5(uf- 
ge^en§  jtüeimal  burd)arbeitet.  2)ann  gibt  man  bie  langfam  gefd^molsene 
unb  öom  Sobenfa^  obgeüärte  93utter,  norf)  gut  1-^  (S^Iöffet  aufgelöste  |)efc 
nnb  ^orint^en  baju,  arbeitet  ben  Steig  {)iermit  nur  eben  burd),  rollt  ifin 
h)ie  im  Sßor^erge{)enben  an^,  beftreic^t  ben  ®u(i)en  mit  S3utter,  ftreut  ßucfer 
unb  3ittimet  barauf  unb  bacft  if)n  in  einem  f)ei^en  Ofen  10  SJJinuten. 

73.  löutterfiK^cit  (Raised  Cake).  3um  2:eig :  l^  ^funb  ertuärm= 
teö  9JJe^I,  i  ^funb  gemaf^ene  unb  lüomöglid^  eben  au§gefteinte  9iofincn, 
i  ^funb  f)alb  33utter  ^olb  gute§  <B<i)mai^,  jufammen  langfam  gefdt)mol5en, 
li  (jfitöffel  frifi^e  |)efe,  |  Quart  lüarme  SJiil^  unb,  Jüenu  man  fie  gerabe 
I}at,  2  ©fetöffei  birfe  faure  @af)ne;  jum  S3e[treic^en  be§  ^U(i)en§:  gut 
2  linken  gefdimoljene  SSutter  unb  §um  Ueberftreuen  ^  $fuub  ^ndzv  imb 
etmaS  3i'nmet.  ®er  Steig  merbe  narf)  üori)erigem  üiece^t  gemact)t,  aus- 
gerollt, nocf)bem  er  gut  aufgegangen,  beftrirf)en,  beftreut  unb  fd)nell  gcbacfen. 

74.  Sät^ftfi^cr  ^ptdtnä)cn  (Saxon  ßacon  Cake).  3""^  ^eig: 
I  ^funb  Tlei)l,  i  ^funb  geic^molgene  Butter,  ^  Quart  lanmarme  SQJil^, 
1  Unje  Surfer,  fnapp  1  g^töffet  |)efe,  2  ©ibotter,  ^  Sl^eelöffet  ©alj ;  jum 
Ueberftreuen:  i  ^funb  geräu(^erter,  fleinmürfelig  gef^nittener  (Specf, 
Kümmel  unb  ßucEei^-  SJJan  ne^me  ben  Steig  inie  beim  SSicfelhic^en  (9?o.  61), 
loffe  if)n  gut  aufgeben,  brüdfe  i^n  in  eine  flad^e  ^ud^en))fanne,  forme  einen 
9tanb  unb  laffe  if)n  nod)maI§  aufgeben.  SDann  beftreue  man  it)n  mit 
@pecf,  Kummet  unb  Quäex  unb  hadt  i^n  bei  guter  |)i|e  f  «Stunbe. 

75.  @^)C(ffui^cu  (Bacon  Cake).  3Jlan  f)oIt  ficf)  öom  93äder  für  10 
©entiS  Sauerteig,  ^ft  berfelbe  no(^  nic^t  gegangen,  fo  lä^t  man  ibn  erft 
ge^en,  anbernfafiä  fann  man  if)n  fofort  gebrauten.  ^oU  man  fic^  ben  (Sauer= 
teig  ben  Sag  üort)er,  fo  fteHt  man  if)n  an  einen  füt)Ien  Ort  bi§  ben  näc^ften 
SJlorgen  unb  beftreut  i^n  mit  ©olg.  SDer  Sauerteig  mirb  bann  mit  S3utter, 
9?oggenmet)t  [and)  fann  man  SBeijenme^t  nehmen)  unb  @al§  menn  e§ 
fet)It,  gut  gefnetet.  ©r  barf  nid)t  fauer  fcf)mecfen,  menn  er  e»  tf)ut,  fo  mufe 
noc^  met)r  SiJietit  unb  S3utter  baran.  Sft  ber  Xeig  fertig,  fo  rollt  man  it)n 
ganä  bünn  au§  unb  legt  i^n  in  Pfannen,  beftreut  i()n  mit  ©olj  unb 
Kummet,  unb  Iä§t  ifin  bann  ettva?^  ge^en.  Ungefähr  eine  ©tunbe  üor 
(£ffen§äett  fängt  man  an  ju  baden,  ha  e§  siemtic^  tangfam  ge{)t.  ®er 
gauj^e  Seig  gibt  4—5  gro^e  Indien.  ®u§  für  2— 3  berfelben :  1  ®u^eub 
55adetd)en  @d)nittlauc^,  i  SDu^enb  frifc^e  ^tüiebeln,  1^  ^^funb  geräucherten 
(iped,  etma§  «Salj,  12—18  (gier,  2  Quart  fauren  9tal)m.  SDer  (Sd)nitt= 
tauc^  unb  ber  obere  Steil  ber  3>üiebel  mirb  ganj  fein  gefc^nitten,  ber  Sped 
in  ücine  SBürfelc^en.  ®ie  3>üiebelu  felbft  merben  auc^  gef(^nitten,  unb 
in  S3utter  gebämpft,  ba§  ©imei^  ju  fteifem  Schnee  gefdilagen  unb  bann 
aöeS  biefe§  mit  nod)  etmal  geriebenem  33rob  ober  ©raderS,  ben  (Jibottern, 
©atj  unb  9?af)m  gut  üermifc^t  unb  auf  ben  Steig  gegeben.  2)er  (Sped 
tüirb  erft  in  ©rädert  t)erumgebre{)t  unb  ju  aÜerle^t  auf  ben  ^ud)en 
geftreut,  ber  bann  fogleid)  gebaden  merben  mu^.  ^eber  Indien  mu§ 
ungefäf)r  ^  Stunbe  baden. 

76.  ©(^lcfif(ftcr  23rünfclfu^cu  (Silesian  Cake).  |)ieräu  ein33utter= 
fudieuteig  o^ne  iKofinen  unb  torint^en  oon  1^  ^funb  ajJe^I.  3um  Ueber* 
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ftrcuen  ^  ^funb  geriebener  S^idtx,  ^  ^funb  feinet  9Kef)t,  |  ^funb 
gejrfimolsene  unb  obgeflärte  S3utter,  gut  2  Ungen  gröbUcJ)  geftofeene  Waxi' 
bein,  i  Unje  ^intmet.  ®ie!§  äffe»  tüirb  mit  ber  |)anb  lofe  burrfigemengt, 
fo  ba^  el  tieine  krümeln  tüerben.  ®ann  tt)irb  ber  ^teig,  na(i)bem  er  gut 
aufgegangen,  auf  einer  platte  bünn  au^gerofft,  mit  S3utter  beftrid)en  unb 
mit  obigem  ©emengfel  beftreut,  mit  einer  geber  nod^  etmo§  jurücfbe^altene 
gefrf)moIäene  93utter  barüber  gefprengt  unb  ber  £ud)en  fdineff  gebacfen. 

77.  ©utcr  ft^Icfift^cr  Släfcfut^ctt  (Cheese  Cake).  ©in  2eig  wie 
im  ^Drt)erget)enben.  ^u^t  Ueberftreic^en  tüirb  ein  (Suppenteffer  gute, 
abgelaufene  jDicEe=  ober  l^äfemilc^,  mit  junger  ©a^ne  fein,  aber  nirf)t  ju 
bünn  gerüt)rt,  1  Dbertaffe  gefcfimofgene  Sutter,  Qudn  unb  ßi^imet  nad) 
©efc^marf,  2  (äier  unb  etn)a§  gut  getüaf^ene  ^orintfien  burc^gemif^t. 
9Jian  rofft  ben  2;eig  auf  einer  platte  bünn  au^,  läpt  it)n  aufgeben,  ftreic^t 
bie  etma»  erttJärmte  ^'öfemaffe  barauf  unb  barft  i^n  fct)neff  mie  SSutter= 
fuctien.  —  5)iefer  ®urf)en  ift,  Wenn  er  nirf)t  im  Dfen  auggetrodnet, 
fonbern  föeict)  gebacfen  unb  frifcf)  gegeffen  mirb,  oon  fet)r  angenehmem 
©efc^mad. 

78.  2Beiötta(^tg'(Strtacl  (Christmas  Braidecl  Cake).  2  ^funb 
90^e^(,  ^  ^funb  löutter,  2  gier,  8  Unjen  3"^^'^;  10  Unjen  gro^e  Sftofinen, 
6  Unjen  gefiadtte  9JJanbeIn,  2  Ünjen  |)efe.  ®ie  |)efe  Wirb  mit  ber  Wüd) 
angemif(i)t  unb  mit  bem  SlJlet)!  unb  ben  anbern  ^ut^aten  ju  einem  fteifen 
Xeig  »erarbeitet,  ber  fo  feft  tt)ie  ^robteig  fein  mag.  ®ie  9tofinen  laffe 
man  in  fodienbem  Sßaffer  eine  SBeile  queffen  unb  f^neibe  fie  ^atb  burd^, 
bie  SJJanbein  f)acfe  man  fein.  2Benu  ber  Xeig  gut  aufgegangen  ift,  teilt 
man  it)n  in  brei  ^eite,  einen  ettüa§  größer  aU  ben  anbern,  ftec!^te  brei 
3öpfe  barau§,  brüde  ben  erften  (größten)  ein  h)enig  platt,  lege  ben  gn^eiten 
^oi^f  barauf,  bann  ben  britten,  laffe  e§  nod)ma(§  gut  gef)en,  beftreici^e  e§ 
mit  jerlaffener  93utter  unb  hadt  it)n  1|-  ©tunbe. 

79.  ^uj^en  t)ott  öcfcntciö  auf  cinev  platte  itiit  frifii^ctt  ^mU 
fi^cn,  anä^  mit  ^ilc^fclh  ober  anbercii  klicbiflcn  ^Jrüt^tcu  (Raised 
Cake  "vvitli  Fruit).  1  ^funb  marmgcfteHte^  äRet)!,  5  Unjen  gefcf)moI:= 
jene  unb  abgeflärte  ^Butter,  reid)Iic^  ^  Cuart  taumarme  yRxtdi,  1  ©fetöffef 
frifdie  §cfe  ober  !napp  ^  ©tüd  "it^re^fiefe,  2  (gier,  1  ge^öufter  (Sflöffel 
,3ucfer ;  ferner  frifd)e  3wetfd)en  unb  jum  Ueberftreuen  be§  Dbfte§  S^dn, 
3immet  unb  S3utter.  SJlan  gibt  ba§  9Jlef)I  in  eine  ©c^ale,  in  beren  SJiitte 
Butter,  Sudcv,  gier,  9)?itrf),  etma§  @alj  unb  in  bie  Wüd)  jerrüfirte  §efe 
!ommt,  mad^t  fo((i)e§  ju  einem  loderen  5:eige,  meieren  man  langfam  aufgeben 
Iä§t,  rofft  if)n  bünn  au§  unb  legt  it)n  auf  eine  gut  abgeriebene  unb  beftridiene 
eiferne  ^(atte,  bann  beftreid)t  man  if)n  mit  gefdintoljener  ^Butter,  ftreut 
3uder  unb  3i^i^'net  barüber,  tä^t  rcd)t  reife,  gut  abgepu|te  unb  au^gc* 
fteinte  3n)etfd)en  in  einem  ^^opfe  mit  etwas  33utter  marm  merben,  legt  fie 
bi^t  aneinanber  barauf  (bie  3^üetfd)en  aufgebogen,  bie  inmenbige  (Seite 
nad)  oben),  fleine  @tüde  ^^utter  unb  3intmet  barüber,  ftefft  ben  ^''uc^en  fo 
lange  an  einen  marmen  Ort,  bi§  er  gut  aufgegangen  ift,  unb  badt  it)n 
fd)neff  gar,  weil  fonft  ber  Seig  auStrodnen  Würbe.    '>Rad)  33elieben  fann 
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man  einen  &n'Q  nac^  9?o.  44  barüber  machen,  e^e  ber  Indien  gan§  gar  ift, 
unb  i^n  bann  ooIIenb§  gar  bacfen.  S)a§  @rn)ärmen  be§  Dbfteg  marf)t  ben 
^U(i)en  bebeutenb  beffer. 

80.  aSalbbeer«  ober  Oetbclkerfui^cn  Don  .^cfentcig  auf  einer 
^platte  (ßlueberry  Cake  Avitli  Kaised  Dougb).  ®er  Seig  merbe,  tüie  e^ 
beliebt,  nac^  oor^erge^enber  ober  nadifotgenber  2tngabe  gemad)t;  ferner 
gefto^ener  ß^iebacf,  §eibelbeeren,  garin  ober  geriebener  S^^^^^  ""^ 
3intmet.  ®er  2;eig  njirb  auf  einer  gut  gereinigten  unb  beftri(i)enen  platte 
bünn  au§gerofIt,  mit  einem  etmaS  auffte^enben  9ftanbe  öerfe^en  unb,  lüenn 
er  gut  aufgegangen  ift,  mit  3lf  iebacf  beftreut.  ©nun  tüerben  bie  tiorfier 
in  einem  Dfen  ertüärmten  ^eibelbeeren  bicf  auf  ben  SEeig  gelegt,  mit  rei(^< 
Uä)  garin  Cißuberjucfer)  unb  i^immet  beftreut.  ^arnad)  mirb  ber  ^nd^en 
bei  ftarfer  ^i|e  ni(f)t  gu  lange  gebacfen,  n)eil  anbernfaü^  bie  Söalbbeeren 
ju  biet  (Saft  abgeben,  unb  ber  fRanb  be§  ß'uc^enS  au§trocfnen  mürbe. 
5tucö  fann,  beöor  ber  ^uc^en  oöllig  gar  gemorben,  ein  ®ufe  narf)  9Jo.  44 
barüber  gemacfit  merben. 

81.  5l))felfurf)en  öon  Hefenteig  auf  einer  flotte  (Apple  Cake 
with  Raised  Dough).  l  ^funb  SRe^I,  2  (gier,  1  ©Blöffel  §efe,  ungefähr 
i  ^funb  g3utter,  2  ©Btöffel  Bucfer,  eine  große  ^affe  a)ZiId)  unb  1  Xijte-^ 
löffel  @a{_5.  ®a§  SUJef)!  mirb  in  einen  9iapf  gett)an,  gier  unb  3"^^^^^ 
nad)bem  fie  nebft  ©al^  mit  ber  Wild)  gerüo^jft  "finb,  in  ber  9}iitte  t)inein 
gegoffen,  mit  bem  SDJeffer  gerüt)rt  unb  äute|t  bie  mit  9}JiI(^  unb  etma§ 
3uder  aufgeföfte  ^efe  hinzugefügt,  ^er  Seig  niirb  auf  eine  gut  t)or= 
geri^tete  ^(atte  gelegt,  mit  ber  flauen  §onb  gteirf)mä^ig  bünn  ouSeinanber 
gebrücft  unb  ,zum  2(ufgef)en  f)ingeftetlt.  Unterbe^  lüerben  faure  Stepfei 
gefc^ält,  je  nac^  ber  ®rö§e  in  4  ober  8  Xeile  gefd^nitten,  mit  etma§  Sutter 
auf  bem  geuer  ermärmt,  gang  na^  ^ufammen  auf  ben  gut  aufgegangenen 
^ud)en  gefegt  unb  mit  Bieter  unb  ^intmet  beftreut.  ®ann  mac^e  mon 
einen  @u^  barüber  üon  einer  äiemlic^  großen  2;affe  faurer  (3at)ne,  2  (Siern 
nnb  Qndn  unb  ftelle  ben  Slud^en  in  einen  Reißen  Ofen.  ®er  ©ufe  üer^ 
metirt  bie  Quantität  unb  maci)t  ben  Jfi'u(f)en  redjt  faftig,  borf)  ift  berfelbe 
anä)  o{)ne  (Sufj  fef)r  gut,  barf  aber  nic^t  im  Dfen  ou§trocfnen.  —  ®erfelbe 
2;eig  pa^t  auc^  gum  ^'affee!ud)en,  bod^  mu^  ber  ^U(f)en  na^  bem  9lufgef)en 
mit  aiofentuaffer  angefeurf)tet,  mit  reid^Iic^  gefcfimolsener  53utter  beftrict)en 
unb  mit  grobgefto^enem  Quäev  unb  3intmet  beftreut  lüerben. 


D.    %otftn  Utttr  Mutl|cit 

(Tarts  and  Cakes.) 

82.  (5a(^ertorte  (Fiiie  Tart).  i  ^funb  $8utter  rüfirt  man  ju 
(Sat)ne  unb  fügt  unter  ftetem  9tü^ren  6  Unjen  Qudev,  8  ©ibotter,  6  Ungen 
ermeicEite  feine  S^ocotabe,  1  Söffet  SöaniHe  unb  1  Söffet  ßitronen^3i'f^'^i\ 
fomie  i  ^funb  9J?et)t  ^in,^u  nnb  fdEitagt  bie  9JJaffe  i  ©tunbe.  2)ann  gibt 
man  ben  fteifen  (Sd)nee  öon  6  ©iiüei^  burc^  ben  Seig,  füttt  it)n  in  eine 
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au§geftri(i)ene  ^^orm  unb  barft  bie  Xoüt  6et  geünber  §i|e  1  (Stunbe. 
Tlan  iiber5iet)t  fie  mit  einem  ®u^  öon  2  linken  S^ocolabe,  4  Söffet  3Saffer 
unb  3  Unjen  3urfc'^  ""b  t)äuft  üor  bem  5tnrict)ten  2  finger^oct)  fteif  gej^Ia- 
gene  fü^e  @a^ne  auf  bie  Sporte. 

83.  ^Jlarji^antortc  (Marchpane  Tart).  i  ^funb  fe^r  gute  Wlan^ 
beln  tüerben  mit  fod^enbem  SBaffer  übergoffeu  unb  abgezogen.  ®ann  tegt 
man  fie  auf  eine  platte,  becft  fie  mit  einem  leinenen  Zm^  §u,  unb  läfet  fie 
über  9lad)t  fte^eu.  Sie  tüerben  bann  einsein  auf  einem  feinen  9teib(^en 
gerieben  unb  bie  (Stücfctien,  bie  übrig  bleiben,  ftö§t  man  fein,  unb  bann 
n)erben  bie  ganzen  9}ianbein  no(^maI  burrfigefiebt.  ^anad^  mirb  ]  ^funb 
Confectionary  Quäex  barunter  gemif(i)t,  mit  Drangenblütentüaffer  an= 
gefeu(i)tet,  bi§  e§  einen  ^eig  gibt  ber  \id)  ausrotten  lä^t.  ®ann  mirb 
ein  $8arfbrett  mit  3u<^er  beftreut  unb  man  rollt  bie  !ööben  au§,  fo  gro§ 
man  bie  2;orte  t)aben  mü.  SBitt  man  fie  farbig  t)aben,  fo  t^ut  man  ©tjoco- 
tobe  ober  roten  Streuprfer  ^'m^u.  S)ie  5Böben  (äfet  man  einen  XaQ  an 
einem  fübten  Ort  trodnen,  beftreicf)t  bann  2  baöon  mit  ^imbeer=  ober 
®itronen=Sreme,  unb  tegt  fie  aufeinanber.  ®er  oberfte  23oben  mirb  mit 
einem  9tanb  öon  aJlar^ipanblättern  unb  grüctiten,  bie  mit  gefd^tagenem 
(Sitüei^  unb  ßudfer  befeftigt  merben,  öersiert. 

84.  gjianbcltortc  (Almond  Tart).  1  ^funb  rcc^t  frifc^e  fü^e  unb 
fnapp  i  Unje  bittere  SD^anbeln,  |  'i|5funb  burdigefiebter  ^m^^i^/  12—15 
frifcbe  gier,  1  Zitrone,  1  ^^eelöffet  SKu^tatblüte,  2  ge£)äufte  efelöffel  fein= 
geriebene^  unb  bnrc!^gefiebte§  Kartoffelmehl  ober  Kornftärfe.  2)ie  Wan^ 
beln  merben  abgejogen,  gemafcben,  abgetrodnet  unb  gerieben,  bie  ©ibotter 
mit  bem  3"'^^'^^  loorauf  bie  Sitrone  abgerieben  ift,  nebft  bem  Saft  ber= 
felben  unb  9Jin§fatblüte  eine  ^eile  gerül^rt,  bie  3JJanbeIn  fiinjugettjan  unb 
bie  SRoffe  gleicf)mä^ig  unb  ununterbrod)en  nad)  einer  Stid^tung  (fie^e 
B.  yio.  7)  gerührt.  ®ann  mif(^t  man  ba§  nad)  1. 9lo.  50  ^u  feftem  @cf)aum 
gefditagene  SSei^e  ber  (gier  teic^t  burrf),  folnie  l)ernad)  ba§:  .Kartoffelmehl, 
füllt  e§  fogleid)  in  bie  bereitftet)enbe  zugerichtete  gorm,  fteHt  fie  bei  36^ 
@rab  ^i|e  in  ben  Ofen  unb  Iä§t  biefen  Ku(f)en  li  ©tnnbe  baden.  (5§ 
barf  ni(i)t  boran  gefto^en  merben,  unb  bie  ^i|e  öon  unten  nidt)t  ftärfer  al§ 
bie  oon  oben  fein,  ßur  3?erf^önerung  biefer  Xorte  fonn  man  einen 
3ncfergn^  nacb  9Jo.  48  barüber  marf)en,  fotdjen  mit  eingemad^ten  grüd^ten 
belegen  ober  biefelbe  mit  ^omeran^enfcbale  öerjieren,  bie  fo  bünn  mie 
Rapier  gefdmitten  merben  mu§.  —  ^irfd^tiornfal^  mit  bem  Kartoffelmehl 
burd^  bie  9)?affe  gerüt)rt,  madE)t  fie  loderer  unb  Ieidf)ter. 

85.  5)lanbeItortc  mit  SBeiprob  (Almond  Tart  with  Bread). 

10  Unjen  bnrd^gefiebter  S^dn,  9^  Un^en  frifc^e  fü§e  unb  1  Unje  bittere 
geriebene  ?!)JanbeIn,  12—14  Sier,  7  Unjen  5tüei  Za^e  atte§  feingeriebene§ 
unb  burd^gefiebte§  SBeiprob,  1  Zitrone.  9J?an  rü^rt  ben  S^^^^>  owf 
meinem  bie  Sitrone  abgerieben  ift,  nebft  bem  Saft  berfelben  unb  ben 
(Sibottern  ^  @tunbe  nad^  B.  S^Jo.  7,  fügt  bie  9}f anbeln  binju  unb  rü^rt  mieber 
i  (Stunbe.  ^Benn  bie§  gef^eüien,  mifctit  man  ba§  Sßei^rob  fdl)nell  burd^ 
bie  ÜKaffe  unb  bann  ba§  öon  10  (giern  ju  fteifem  (3dE)aum  gefc^tagene 
2öei§e.  2)ie  Xorte  mirb  nac^  öort)erget)enber  ^Jtngabe  gebaden  unb  öerziert. 
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86.  SJlanbcItorte  (Almond  Tart).  S)ie  ©c^ale  einer  Zitrone,  13 
@ier,  ha^  SBei^e  ju  @d)nee  gefi^Iagen,  1  'ißfunb  ßuder,  1  ^funb  geriebene 
iD'Janbeln,  2  Unjen  geriebenen  3ttJiebod  ober  @racfer§,  1  2;t)eeli3ffel  fSad- 
putoer.  2Bitt  man  bie  Sorte  feucht  ^aben,  fügt  man  ein  fleine§  ©löschen 
Slrraf  ober  S3ronbt)  ^in§n.    llngefät)r  1^  Stunbe  Iang[am  bacEen.^ 

87.  ^Jlanbeltorte  (Almond  Tart).  f  ^funb  gebrülite,  geriebene 
ü)?anbeln,  ^  ^^funb  Qndn  unb  5  (Simei^  gn  fteifem  @c^nee  gefi^Iagen. 
ßiemlid^  lange  in  einem  mäßigen  Ofen  boden.  —  (bn'B  boäu:  @rft  eine 
Sage  ©elee,  unb  bann  einen  bicfen  ^ucfergufe,  ben  man  au§  gefd)(agenem 
(Simei^,  Snäex  unb  Sitronenjaft  bereitet.  2)er  ^uc^en  hiirb  noi)ma(§ 
fur^e  3cit  in  ben  Ofen  geftellt,  bamit  ber  ®uB  trodnet. 

88.  ^iürbetcto  für  9)iacroncntortc  (Macaroon  Tart).    5  Unjen 

Sutter,  2  (SBlöffel  ^ucfer,  2  (Sibotter,  i  ^funb  9)Je^I.  2)er  Seig  mirb 
in  bie  gorm  gebrücEt  unb  genug  übrig  gelaffen  für  Streifen  oben 
barüber.— ®  u^ :  8  (äimeife  ju  fteifem  @^nee  gefd)Iagen,  |-  ^fnnb  gefdiälte 
unb  geriebene  9J?anbeIn,  i  ^funb  Snäex,  ©aft  unb  (S^ale  1  Zitrone. 
SSenn  ber  ^uc^en  fertig  gebarfen  ift,  tt)ut  mon  8tücE^en  @etee  ä^if^en  bie 
«Streifen. 

89.  iQmmmoxit  (Ambrosia  Tart).  i  ^funb  2«et)t,  1  ^funb 
2  Unjen  93utter,  3  (gibotter,  1  ganjeS  ®i,  6  Un^en  3ucfer.  ®iefe§  toirb 
gut  jufammen  tjerarbeitet  unb  bann  etiüa§  oon  bem  Xeig  ganj  bünn  in 
eine  (Springform  gebrürft,  Dt)ne  Üianb.  3"  iebem  ^ud^en  get)ören  4  Sagen, 
bo§  ganje  jftecept  gibt  4—5  ^ucfien.  Sinb  fie  gebarfen,  fo  t)alten  fie  firf) 
einige  2Bo(^en  an  einem  fü^Jen  Drte.  Wan  mu^  §mifcben  aUe  bie  Sagen 
immer  Rapier  legen,  ba  biefelben  febr  leii^t  gerbrei^en  unb  man  auf  biefe 
SBeife  fie  beim  güUen  beffer  aufeinanber  legen  fann.  S)ie  üerf(^iebenen 
Sagen  beftrei(i)t  man  mit  (Situei^,  e{)e  fie  gebarfen  merben,  bamit  fie  ©lang 
befommen.  S)er  ^ucE)en  mirb  mit  Sc^Iagrabm,  morauf  man  SSonille- 
gucfer  unb  ^o^annilbeer-öelee  tt)ut,  gefüllt.  2(uf  bie  oberfte  Sage  fommt 
nur  S^aniüejuder. 

90.  |>immct§torte  (Ambrosia  Tart).  9Jian  nimmt  |  ^funb  au§= 
gemafrfiene  Butter,  4  (Sibotter,  4  @§IöffeI  ooll  ^ui^ei^r  bie  Scf)ale  einer 
ßitrone,  1  ^fuub  feine§  9Jiet)I,  bacft  |ieroon  3  ^nrf)en,  beftreid)t  biefe  mit 
©imei^,  ge'tiarften  9JJanbeIn,  3""'"£t  «t^b  Bu^er,  bann  mac^t  man  einen 
©reme  öon  einem  ^int  faurem  9tal)m,  S^^dcv,  58aniIIe,  bem  Saft  einer 
©itrone.  Söenn  e§  !oc^t,  merben  2  (S^töffel  äRet)!  angerüf)rt;  unb  ^ule^t 
mit  ein  paar  (Sigelb  abgerührt,  bann  merben  bie  2  ^ud^en  mit  ©elee  unb 
bem  (Sreme  beftridien. 

91.  23rob=2;ortc  (Bread  Tart).  9  Un.^en  fü^e,  1  Unge  bittere  ge^ 
riebene  SUianbeln,  f  ^^fu»^'  burdigefiebter  3iidEer,  IG  gier,  1  ©itrone, 
2i  Un§e  eitronot,  i  Unge  feiner  3"^"'^^  |  Unje  9ielfen,  1  9JJefferfpi^e 
SDiu^fatbtüte,  i  ^^fut^^  getrocEnete§,  gefto^eneg  unb  fein  burrf)gefiebte§ 
Sc^marjbrob,  mel^e§  mit  1  ©lad  9totmein  angefeucE)tet  wirb,  ^lan  reibe 
bie  fü§en  3}?anbeln  mit  ber  Schale,  bie  bitteren  o^ne  <Bä)aU,  rüt)re  3"rfer, 
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©tbotter,  Senate  unb  (Saft  ber  ©itrone,  gebe  bie  SJJanbeln  '^inju  unb  rü^re 
foId)e§  i  ©tunbe.  ®ann  füge  man  bie  ©etüürje,  aud)  ba§  Scfiiüarjbrob 
jur  äJJaffe  unb  üermifctie  biefe  mit  bem  feften  ©c^aum  öon  12  @iern. 

92.  93rob=2;ortc  ouf  anbcre  5trt  (Bread  Tart,  an  other  Style). 
"^Dlan  nimmt  f  2;affe  braun  geröftete§  ©liilüarjbrob,  ^  Xaffe  geriebene 
Kartoffeln,  1  Xaffe  Bncfer,  etma§  3immet,  Zitronat,  6  (Sier,  ba§  2Bei§e 
t)on  ben  (Siern  ju  S^nee  gefrf)Iagen,  baju  etroa§  33ronnttt)ein  ober  äßein; 
I  (gtunbe  baden ;  (etma»  gefto^ene  9}?anbeln  fann  man  au(^  baju  geben). 

93.  a3rob«2;ortc  mit  6f)ofoIabc  (Bread  Tart  with  Chocolate). 

12  (Jier,  f  ^funb  buri^gefiebter  Qiidex,  2  Unjen  fü^e  (Sf)ofoIabe,  ^  Unje 
^intmet,  abgeriebene  @(^ate  einer  Sitrone  ober  ein  ©tüdi^en  mit  Qndev 
feingefto^ene  58aniIIe  unb  9  Unjen  alte§,  geriebene^  unb  burc^gefiebte§ 
©rfitoar^brob.  2)ie  Sibotter  Werben  mit  S^idn,  (J^ofolabe  unb  ®eh)ür,^en 
eine  {)albe  ©tunbe  ftarf  gerührt  (fiet)e  B.  9lo.  7),  bann  mirb  "Da^  ©d^njar^^ 
brob  hinzugefügt,  ba§  (SJanje  mit  bem  fteifen  @itt)ei§fd)aum  öermif(i)t  unb 
geboden. 

94.  Söcinäberger  %OXit.  ''fflan  fc^tage  8  eimei^  gu  ftar!em 
©d)nee  unb  üerrüt)re  8  ©ibotter  mit  9  Unjen  S^^^^^r  oermif(^e  @i- 
irtei^  unb  ©ibotter,  füge  nod^  i  Unje  ßin^'^^t^  ^  Ungen  6:itronat,  bie 
obgeriebene  ©c^ate  einer  S^itrone  unb  9  Unjen  geriebene^  ©c^roarjbrob 
l^inju.  (S^e  man  bie  Sporte  feroiert,  mirb  ein  @(a§  9?otroein  mit  Qndev 
l^ei§  gemad)t  imb  tangfam  barüber  gegoffen. 

95.  6^ofoIabes2;orte  (Chocolate  Tart).  i  ^funb  ^ud er,  i  ^f unb 
S3utter,  i  $funb  äRe^I,  i  ^funb  geriebene  (S^ofolabe,  nad)  belieben  etmaä 
gefto^ene  3i)?anbeln,  5  gier,  ba§  'Bei^e  ju  ©djnee  gefd^tagen,  1  !5;f)eetöffel 
S3adpulüer.  3"erft  t{)ut  man  3tpfelfinenmarme(abe  auf  ben  ^u(^en  unb 
barüber  einen  (s:f)olfotabegu§. 

96.  ß^ofolabefuc^en  (Chocolate  Cake).  14  (gier,  i  ^funb  burc^:= 
gefiebter  3uder,  ^  ^funb  frifd^e  geriebene  ÜÄanbeln,  6  Ün^en  ouf  einem 
9ieibeifen  feingeriebene  unb  burd^geftebte  fü^e  3Sanitte=S^otoIabe,  ^  Unje 
feiner  3inii^et  unb  1  5[Refferfpi|e  Sadpulüer.  12  ©ibotter  unb  2  gan^e 
gier  lüerben  mit  S^idcv,  9)?anbeln,  S^ofolabe  mittelft  eineä  ©d)aumbefen§ 
i  ©tunbe  ftar!  gefd)(agen,  anberä  i  ©tunbe  gerüt)rt,  bann  mirb  ha^  uon 
ben  (Siern  ju  ©d)aum  gefc^tagene  SSeifee  burc^gemifc^t,  Sodpulüer  fc^nell 
burd)gerüf)rt  unb  1  ©tunbe  tt)ie  2)ianbeItorte  gebaden, 

97.  £)rlcan§*^ortc  (Orleans  Cake).  |  ^:|5funb  ü«e^I,  f  ^funb 
S3ntter,  5  Un^en  S^^'^^^f  Sitronenfc^ate,  ettoaä  3in^i"£t,  1  ajJefferfpi^e 
9JeIfen  in  4  Sagen  ausrotten  unb  baden.  §imbeermarmelabe  ba^mifc^en. 
Stuf  bie  oberfte  Sage  einen  S^anittegufe  mit  ©()o!olabe  oerjiert. 

98.  SößaKnufetortc  (Walnut  Tart).  1  ^3fnnb  SBattnüffe,  in  ber 
<Bd)aU  getüogen  unb  feingefto^en,  6  (Sier,  ba§  SBeifee  ju  fteifem  ©c^nee 
gefd)Iagen,  i  jTaffe  S^idev,  |  ^affe  geriebene  (5rader§,  ber  ©aft  einer 
Zitrone,  unb  2  Xtjeetöffel  33adpuioer.  Wit  ©d)Iagraf)m  auf  ben  2:ifc^ 
gebrad)t. 
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99.  9BattllU^tortc  (Walnut  Tart).  3  (Sfelöffel  Sutter  ttjerben  mit 
l-j — 2  Xaffen  Qudet  §errü^rt,  bann  6 — 4  (Sier,  lüoüon  ba§  SBei^e  §u 
fteifem  ®d)nee  ge[d)(agen  tüirb,  1^  klaffen  9}JeI)t  unb  2  X^eelöffel  ^ad- 
pulder  Iiin^uget^an.  —  ©u^:  ÜJJmi  fd^Iägt  3  {Si»üei|  ju  fteifem  Schnee, 
fo(f)t  2  Snffen  Quä^v  mit  einer  ^offe  SBaffer  bi§  e§  bicEIic^  ift,  giejgt  bann 
ben  fodienben  (St)rup  auf  bie  ©itüei^,  tüobei  mau  fortmäijrenb  rühren  mu§; 
l^at  ber  @u^  fid)  etma§  abgefüljlt,  fügt  mau  $8anitle  tjinju,  t^ut  etma§ 
booou  jur  Seite,  genug  um  bie  oberfte  Sage  uub  bie  (Seiten  be§  ®ud^en§ 
p  bebeden.  9(uc^  öerjiere  man  ben  ^ud)en  mit  fetten  SBallnüffen.  3" 
bem  übrigen  ®u§  tt)ut  man  gefto^ene  SBaünüffe  unb  füHt  benfelben  jmi- 
fcfien  ^mei  ber  Sagen. 

100.  aaßaUnufetortc  (Walnut  Tart).  l  ^funb  (gier,  f  ^funb  pul= 
üerifierter  3uder,  Sdiale  einer  ©itrone  (gerieben),  7  Unsen  SBallnüffe,  2 
Unjen  5!}?ef)t.  (gigelb  unb  3"^ci^  tüerben  ^  ©tunbe  gerüt)rt,  bann  ber 
Schnee  ber  (gier  ba§ugett)an,  ^n  Sagen  gebarfen.  ®ann  beftreicfie  man 
bie  ^uct)en  mit  einem  ®u§  oon  4  Unjen  get)acften  9Kiffen,  1  (gimeife  unb 
2 — 3  (g§töffet  fü^er  @at)ne. 

101.  qguiijt^tortc  (PimchTart).  |  $funb  Sutter,  f  ^funb  Burfer, 
f  ^funb  tornftärte,  9  (gier,  1  (gitrone,  i  Xaffe  ?lrraf.  Sie  33utter  mirb 
abgellärt  ober  au§gemafc^en  unb  ju  (Saf)ne  gerieben,  mit  ©ibotlern,  (gitro= 
nenfc^ale  unb  (gitronenfaft  i  Stunbe  nac^  B.  9io.  7,  ©.  319,  ftarf 
gerü£)rt.  Sann  mirb  bie  Stärfe,  nod^bem  1  Sfieetöffel  iBacfpuIüer  f)inein= 
gemifd^t,  binjugefügt,  barna(^  ber  ©imei^fc^aum,  unb  nad^bem  ber  2trraf 
leirf)t  burdji  bie  ^Of^affe  gerüt)rt,  mie  Sanbfuc^en  gebacfen.  3)er  Suchen 
mirb  mit  einem  ^unfdigufe  glafiert. 

102.  ^Wtcbaiftortc  (Zwieback  Tart).  f  ^funb  burcbgefiebter  Burfer, 
^  ^funb  guter,  gefto^ener  unb  burd)gefiebter  ßwiebacf,  6.^  Unjen  geriebene 
SDknbetn,  15  (gier,  1  (gitrone,  1  S^eetöffel  feingefto^ene  Steifen,  i  Unje 
guter  3^"^'^^*-  ©ibotter,  S^^^^>  äJJanbeln,  (SJemürge  unb  (gitronenfaft 
werben  nad)  B.  ^o.  7  |  Stunbe  ftarf  gerührt,  bann  hjirb  ber  fteife  @itrei§= 
fd^aum  burd)gemifd)t,  ber  3*üie6ad  burc^  bie  2)iaffe  gebogen  unb  fogleid^ 
in  ben  Ofen  gefetzt  unb  1  Stunbe  gebaden. 

103.  gtnjcr  Xortc  (Linz  Tart).  i  ^funb  Butter,  i  $funb  3uder, 
^  ^funb  me^i,  6  ©igetb,  1  9«efferfpi|e  3inunet,  1  gQ^efferfpi^e  9ielfen, 
geriebene  6itronenf(^aIe.  Wtan  brüde  etma§  met)r  aU  bie  ^älfte  be& 
Seige§  au§,  belege  e§  mit  aj?u§,  am  beften  mit  Pflaumen  ober  ^o^onni»- 
beer=9)?armelabe,  belege  e§  mit  Streifen  üon  bem  übrigen  Seig  unb  bade 
e§  bi§  braun. 

104.  ©rtcStortc  (Farina  Tart).  6  eigelb  (ba§  SSeifee  ju  Sdinee 
gefd)(agen),  1  Xaffe  3uder,  f  Jaffe  (Sirie§,  i  Saffe  3töiebad,  i  Saffe 
|)afelnüffe  feinget)adt,  i  Xoffe  Söottnüffe  feinget)adt,  ^n  Sagen  gebaden 
unb  mit  Sd)Iogfabne  gefußt. 

105.  ©rtcStortc  (Farina  Tart).  (5Jrie§bi§cuit  gerät  teic^t  unb  ift 
auc^  für  tränte  ju  empfet)Ien,  bod^  ift  feiner  uuöerfätfc^ter  (55rie§  baju 
erforberlid),  ju  i  ^funb  8—10  (gier,  |  ^funt  3uder,  1  (gitrone,  nad) 
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iBetieBen  auä)  SJJanbeln.  S)ie  ©ibotter  tnerben  mit  bem  feingefto^cnen 
3u(fer  ju  Schaum  gerüt)rt,  ba§  ©iJDei^  tüirb  gu  fteifem  SdEinee  gefdilagen, 
mit  bem  @rie§  in  fet)r  fleinen  Seilen  ablDe^felnb  oorfic^tig  fiingugerü^rt, 
bie  SDffaffe  mit  ber  ouf  Qudfc  §ur  ^älfte  abgeriebenen  @(i)ale  unb  bem 
©oft  ber  ßitrone  getüürgt.  ®ann  bäcft  mon  bie  Sporte  in  einer  mit  iöutter 
au§geftri(f)enen,  mit  feinen  3^ieba(ffrumen  beftreuten  gorm  eine  «Stunbc 
in  nid)t  ju  großer  ^i^e. 

106.  ^t\\on'%OTU  (Nelson  Tart).  ^an  fe^t  biefetbe  au§  brei  öer= 
f(f)iebenen  S^ortenblättern  jufammen  nnb  bereitet  fi(^  juerft  Seige  jn  ben» 
feiben,  unb  jmar  einen  au§  §afeInu^=^9D'?affe,  einen  au§  ©t)ocoIaben=90?Qffe 
unb  einen  au§  9D^eringue^9J?Qffe.  3"  ^^i"  ^^\^^^  ^öftet  man  i  $funb  au§= 
gelöftc  §afclnüffe,  ftö|t  ober  reibt  jie  mit  2  ganjen  ©iern  fe{)r  fein,  üer= 
mifcf)t  fie  mit  i  ^funb  3u(fer  unb  8  bi§  9  ©ibottern,  rüt)rt  SttteS  i  ©tunbe 
lang  rec^t  fd)äumig,  juYe^t  ben  feftcn  @cf)aum  t»on  6  ©imei^en,  1  Unje 
feinet  SDZe^t,  gut  gemogen,  barunter  unb  bacft  biefe  SOtaffe  in  einem 
gebutterten  ^ortenble^.  Qu  bem  ^meiten  2;ortenboben  rü|rt  man  2^ 
Unje  frif(^e  SSutter  mit  6  (gibottern  unb  2^  Ungen  3"cfer  §u  ©diaum, 
mengt  bann  2i  Un^en  feingefto^ene  ober  geriebene  9)lanbeln  unb  ebenfooiet 
ernjeid^te  unb  glattgerütirte  33anitIe:=S^ocolobe,  §ule^t  ben  feften  @^nee 
üon  6  ©imei^en  unb  |  Un^e  feine§  Me^l  ^inju  unb  bacft  bie  9)?affe  in 
einem  §meiten  2;ortenbIec£);  mötirenb  ha^i  britte  ^ortenblatt  au§  bem  fteifen 
©dinee  öon  6  (Siioeifeen  unb  ^  ^funb  S^idet,  feingeftebt,  nebft  ein  menig 
gefto^ener  SSaniüe  in  einem  fe^r  gelinb  föarmen  Dfen  flüchtig  gebarfen 
tüirb.  S^iun  überftreic^t  man  ba§  S^ortenblatt  ou§  ber  ®^o!oIaben=SD^offe 
mit  2(prifofen:=9J?armeIabe,  legt  ben  Söoben  oon  ber  ^afeInu^=9}Jaffe  feft 
barauf,  feucf)tet  it)n  erft  mit  3!J?ara§cf)ino  an,  unb  ftrei(|t  bann  ^p'jel-  ober 
6rbi)eer=90^ormetabe  barüber,  legt  ha^  9)ieringue=33Iatt  barauf,  übergießt 
e§  mit  (5;itronen=(S5Iafur,  unb  überftreut  biefelbe  mit  flcingefd^nittenen 
^iftajien,  Iä§t  bie  ©lafur  trocfnen  unb  bie  Sorte  erfalten. 

107.  tartoffeltortc  (Potato  Tart).  l  Saffe  Sutter,  2  Saffen 
3ucEer,  1  Saffe  gefto^ene  TlanMn,  1  Saffe  geriebene  Kartoffeln  (gef)äuft 
öoH  unb  sule^t  ^injugettion),  i  Saffe  $Rat)m  unb  Tlilä),  H  Saffe  Wlt% 
4  gier,  "i^a^  SBeifee  ju  (Srfinee  gefd^Iagen,  1  S^eelöffel  ©emürj  (ade  Sorten), 
i  Safel  bittere  e^ofolabe,  2  Stieetöffet  Sacfpuloer. 

108.  ^artoffeltorte  (Potato  Tart).  li  ^funb  geriebene  Kartoffeln, 
16  gier,  f  ^funb  bur^gefiebter  3«^^^/  5  Unjen  fü^e,  1  Unje  bittere, 
geriebene  SD'Janbeln,  1  ©itrone,  2  gebäufte  S^Iöffel  puIoerifierte§  Kar- 
toffetmet)!,  in  gönatic^er  (Ermangelung  ^uber.  9teci)t  mef)Ireiii)e  Kartof- 
feln merben  am  öorfiergefienben  Sage  mit  ber  @dE)aIe  fernen  gar,  aber  nic^t 
ganj  meid)  ge!orf)t,  fogleic^  abgezogen,  menn  fie  gänslid^  fatt  gemorben, 
gerieben  unb  ha^,  ma§  hinter  bie  ffteibe  fällt,  gemogen.  SOJan  nimmt 
lieröon,  toie  bemerft,  li  ^funb,  breitet  e§  auf  einer  flad)en  @cf)üffel  au»= 
einanber  unb  ftellt  e§  bi§  §um  näcfiften  Sage  an  einen  luftigen  Drt.  Sann 
rüf)rt  man  bie  (Sibotter,  S^^^^f  »Jorauf  bie  Sitrone  abgerieben  ift,  nebft 
bem  (Saft  unb  ben  üJianbetn  i  Stunbe  gteid)mäfeig  unb  ftarf  nact)  einer 
ülid^tung,  gibt  bann  bie  Kartoffeln  nad^  unb  na^  hinein  unb  rüt)rt  ta^ 
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ton  14  (Siern  gu  feftem  Sd^aum  gej(i)Iagene  SSeifee  mit  bem  ^^artoffelmef)! 
teilet  aber  gut  bur^.  S)ie  ^^orm  mu^,  tüie  ju  allen  ^ud^en,  öorfier  juge- 
ricf)tet  fein,  bamit  bie  fertige  3)?affe  fogieirf)  {)ineinget^an  unb  in  ben  Ofen 
gefegt  »erben  fann.  tiefer  Indien  lüirb  mie  9)Janbe(torte  gebacten  unb 
fann  bie  ©teile  berfelben  fet)r  gut  üertreten;  feborf)  finb  ^ier^u  ganj  me{)Iige 
Kartoffeln  eine  S3ebingung. 

109.  ^artoffcltortc  (Potato  Tart).  1  $funb  ge!ocf)te,  falte,  ge= 
ri ebene  Sl'artoffeln,  10  ©ier,  4  Unjen  fü^e  9)?anbetn,  1  flad^en  Söffet 
Kornftärfe,  2  Soffen  Qüdex,  1  ganje  Zitrone  abgerieben,  bie  |)ölfte  Don 
bent  ©aft,  1  ©tunbe  rüf)ren.  ®ann  lüerben  @ier,  3"cf^^  ""^  Zitrone  -^ 
©tunbe  gerüt)rt  unb  ba§  anbere  atle§  bajugettian,  3ule|t  ba§  gu  ©dinee 
gefc^Iogene  (Silüei^.  1  ©tunbe  baden.  9J?an  mu^  ba§  üteibeifen  !)eruinbre^en 
unb  bie  Kartoffeln  unten  reiben,  bamit  "oa^  geine  alle§  nad)  oben  tommt. 

110.  ©anbtortc  (Sand  Tart).  i  ^funb  Söutter  n)irb  fein  gerüfirt, 
öon  6  ©iern  ba§  (Selbe  ein§  naä)  bem  anbern  baju  getf)an,  gut  unter= 
einanber  gerührt,  bann  ^  ^funb  S^äet  nad)  unb  nac^  f)inein,  ^  ^funb 
©tärfemet)!  unb  etit)a§  Sitronenfd)aIe.  1  ©tunbe  rühren.  9iad)bem 
i^ierauf  1  S^^eelöffel  Sadpulöer  in§  9}?e^t  gemifc^t,  mufe  man  e^  f  ©tunbe 
fcarfen  (offen,  bie  gorm  mit  ^a^jier  belegen  unb  mit  Crackers  beftreuen ; 
ben  ©c^nee  gute^t  hinein. 

111.  Sanbtortc  (Sand  Tart).  10  eier,  |  ^funb  2)Jai§ftärfe, 
i  ^funb  5mef  I,  1  ^funb  SSutter,  1  ^funb  gronulirter  3uder.  ®ie  ^Butter 
roirb  etmoS  morm  gefteUt,  bann  mit  ©tärfe  unb  Wief)i  gut  üermifd)t  unb 
fd^aumig  gerührt;  bie  gier  Ujerben  ein§  nod)  bem  anbern  gugegeben  bei 
beftänbigem  IRütiren,  ple^t  ber  Quäex,  oon  hjelc^em  man  etma§  jum  S3e- 
ftrenen  gurüdbeliölt,    (Sine  ©tunbe  bei  mäßiger  §i|e  ju  baden. 

112.  ©ÄiibfiK^Ctt  (iJorjäöUi^)  (Sand  Cake).  1  ^funb  gonj  frifc^e 
S3utter  nnb  ^  '!|3funb  burd)gefiebter  Sudtx,  ^  ^funb  feinfte^  Sßeijenme^I 
unb  ^  ^funb  ^uber  ober  putüerifierte,  fein  burdigefiebte  ed)te  SBeijen- 
ftärfe,  je  nod)  ber  (SJrö^e  10 — 12  frifd^e  (gier,  ©oft  unb  fein  abgeriebene 
<Bä)ait  einer  guten  ßitrone  unb  2  @^Ii)ffet  Strrof.  51tlel  bicfe§  mu§,  mit 
Stu§nat)me  ber  gier,  einige  ©tunben  üor  bem  9(nrüf)ren  an  einem  lüormen 
£)rt  fte^en.  ®ie  ^Butter  mirb  öorI)er  gefd^moljen,  üom  Sobenfo^  obge= 
flört,  olSbonn  ^u  ©d)aum  gerieben,  unb  mit  bem  ^i^^^*^/  tüeld^er  noc^  unb 
nod)  t)ineingeftrent  mirb,  tüd)tig  gerüt)rt.  ®ann  gibt  man  unter  ftetem 
9f{üf)ren  oHgemod)  ein  ©ibotter  nodE)  bem  anbern  ^in?^u,  fomie  ouc^  bie 
abgeriebene  (5;itronenfd)ate,  unb  rüf)rt  löffelmeife  bo§  S[Ret)t  in  bie9J?affe. 
3iad)bem  foIc^e§  im  (SJan^en  eine  balbe  ©tunbe  nod)  B.  yto.  7  ge= 
rü{)rt  tüorben,  ft»irb  bie  (Sffenj  mit  bem  (Sitronenfoft  burc^gemifd)t  unb 
at^bonn  bod  §u  fteifem  ©d)aum  gef(^tagene  (Simei^  Ieid)t  burd)ge5ogen. 
£)t)ne  bie  3J?affe  eine  9}?inute  f)insuftellen,  fe^e  mon  fie  fogleict)  in  ber 
bereitftet)enben  5ugerid)teten  ?5orm  in  ben  Dfen  unb  toffe  fie  bei  36^  (SJrob 
gat)ren'^eit  1^  ©tunbe  baden.  2Bä()renb  biefer  3^^^  borf  nid)t  an  bie 
^orm  gefto^en  merben.  ®ie  Unterf)i|e  fann  5tnfangl  etma§  ftärfer  al§ 
bie  Oberf)i^e  fein,  bann  ober  mu^  fie  fet)r  öerminbert  unb  fpäter  ha^ 
geuer  barunter  gang  entfernt  toerben. 
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113.  Sanbfu^cn  (Sand  Cake).  f  ^funb  SSutter  ju  ©rfiaum  gefc^Ia^ 
gen,  1  ^[unb  Bucfer,  i  ^funb  ^artoffelmef)!,  i  ^fitnö  9}?e^I,  7  (gier,  ba§ 
2öei§e  ju  Scfinee  gefcEjIngen,  i  ®lä§rf)en  ©ognac.    f  ©tunbe  ju  baden. 

114.  ßradcrtortc  (Cracker  Tart).  12  (g^töffet  geriebene  SracferS, 
12  e^Iöffel  3ucfer,  3  eB.Iöffel  geriebene  9J?anbeIn,  1—2  (Sfelöffel  (Zitro- 
nat, feingefc^nitten,  12  @ier,  ba§  SBei^e  ju  @ct)nee  gejc^Iagen. 

115.  23rauttortc  (ganj  öorjüöüt^)  (Wedding  Cake).  l  ^funb 
gute  au§gen)af(i)ene  S3utter,  1  '"^^Jfunb  geriebene  SÖJanbeln,  1  ^^^funb 
gefto|ener  unb  burc^gefiebter  S^^^^>  1  $funb  feinet  erftiärmte^  Sl^iel)!, 
12  (gier,  abgeriebene  ©cfjale  einer  (Zitrone  unb  ein  2;^eelöffel  OoH  TOu§tot= 
blüte.  3um  S3eftreirf)en  ber  gebadenen  ßuc^en  gef)ören  4  (gibotter,  ^  ^funb 
geriebener  S^dex,  i  ^funb  frifdie  auSgemafc^ene  S3utter,  ©oft  oon 
4  (Zitronen,  lüoüon  1  (Zitrone  abgerieben  toirb.  StRan  reibe  bie  Butter 
an  einem  warmen  Drt  ju  Sabne  (fiel)e  9lo.  3),  gebe  unter  ftetem  9tübren 
abttied)felnb  nacE)  unb  nad^  S^ätx,  (JJenjürje,  (gibotter  unb  SJlanbeln  bin5U 
unb  rüt)re  bie  SJiaffe  ^  (gtunbe,  h)ie  e§  in  9lo.  7  bemerft  toorben.  ^ann 
rubre  man  ba§  9Jlet)t  langfam  bingu,  foloie  auc^  ba§  §u  ©ifiaum  ge[(^tagene 
(gimei§,  unb  'badt  baoon  4  ^ud^en  bei  2  (SJrab  |)i|e  bnnfelgelb  —  nic^t 
braun.  3"^  S3eftrei(^en  ber  ^ud^en  foi^e  man  ein  (Sitronenmu§  ioie 
folgt:  QJJan  loffe  bie  bemerfte  SButter  auf  f^rt)arf)em  geuer  fdjmetjen,  rü^re 
Sucfer,  (Zitronenf(i)aIe,  (gibotter  unb  ben  (Sitronenfaft  tjinju,  rü^re  ftarf, 
bi§  e»  txdüd)  toirb,  neJ)me  e§  fcbneÜ  üom  gcuer,  rüfire  nocb  eine  SSeile, 
beftreic^e  bamit  3  ^uc^en  unb  lege  aUe  4  ^ud^en  aufeinanber.  Stnbern 
Xage§  fi^neibe  ntan  ben  9?anb  mit  einem  fc^arfen  SJJeffer  gtatt,  beftreirf)e 
bie  gläc^e  mit  bem  ^udergufe  9^o.  9  unb  üerjiere  i^n  finnreic^  mit  9?iQrtf)en 
unb  feinen  SÖIumenblättern.  —  Um  bie  ^ucfien  üon  gteidier  (5)rö|e  ju 
be!ommen,  'bade  man  fie  in  ben  flachen,  mit  einem  aufftebcnben  9tanb  oer- 
fet)enen  93te(i)=XeIIern  (®e(ee=^ucf)en=^e^ormen  ober  Jellytins),  beftreic^e  fie 
mit  Sutter,  üerteite  bie  9)iaffe  barauf  unb  lege  fie  auf  eine  platte,  tiefer 
Sueben  gen)innt  baburc^,  bafe  man  i^n  mehrere  2;age  üor  bem  (SJebraud^ 
bacft,  lüie  ba§  bei  allen  3tuftegef neben  ber  gatt  ift.  5(I§  gef)altreicber 
^udben  tüirb  berfelbe  in  feine  ©tüde  gefd^nitten.  Ueberrefte  fönnen  nacb 
B.  9^0.  14  längere  3eit  aufbemabrt  ttierben. 

116.  ^attettortc  (Date  Tart).  2  (gier,  1  2;offe  3uc!er,  1  (gfelöffel 
2Kebt,  1  2:^eelöffel  33acfputoer,  1  2:affe  SBaUnüffe,  1  Jaffe  2)attdn.  man 
bacft  einen  ^ucf)en  baüon  unb  belegt  it)n  mit  @d^tagfat)ne. 

117.  ©t^ttJeiäcr  St^aumtortc  (Swiss  Cream  Tart).  3um  ^eig 
f  ^funb  feine»  SJlebl,  i  $funb  au^gettiafdjene  33utter,  3^  Unje  burd^= 
gefiebter  3urfer,  1  @i,  i  2SeingIa§  franjöftfi^er  Sranntmein  unb  f)aI6  fo 
öiel  fa(te§  SBaffer.  Stuf  tm  ^udben  ein  get)äufter  ©up^jentetter  faure 
^irfcben,  ^  ^funb  3"^^^^^  ft^^^  i  Quart  bide  fü§e  ©a^ne,  ein  ©tücfcben 
mit  S^idex  feingefto^ene  2?anit(e.  ®ie  Sutter  mirb  in  @tücEd)en  jer- 
p'\lMt,  mit  bem'  SJJe^l  Oermifdit,  in  ber  SÖ^itte  eine  SSertiefung  gemadbt, 
3ucter,  @i,  Söranntmein  unb  SSaffer  bineingegeben  unb  mittelft  eine§ 
SQieffer»  im  galten  ein  Xeig  baüon  gemad^t,  ben  man  mit  ber  §anb  nod^ 
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ein  Jüenig  öerarbeitet  unb  jum  bequemeren  Slu^roHen  cttt)a§  ruf)en  lä^t 
S)Qnn  rollt  man  ftar!  f  be§  Xeige§  au^,  fd^neibet  tf)n  na(^  gemünfditer 
®rö^e  runb,  beftreic^t  ben  jcfimolen  3?anb  be§  Unterblatte§  mit  (Si,  nur 
nicf)t  bie  (Seiten,  meldie^  bem  Slufgel^en  ^inberlid)  ift,  legt  öon  bem  jurüd* 
getaffenen  aufgerollten  Xetg  einen  frfimalen  9?anb  barouf  unb  barft  it)n  bei 
34  ®rab  ga^rentieit  (fief)e  B.  9Jo.  10)  etma  f  (Stunbe.  Unterbe^  mad^t  man 
au§>  ben  ^irftfien  bie  (Steine,  tier[ü§t  fie  get)örig  mit  ^udet,  legt  fie  mit 
bem  Saft  auf  ben  ^U(^en  bi§  on  ben  Sfianb  unb  fe|t  i{)n  norf)  fo  lange  in 
ben  Ofen,  bi§  bie  @irf(^en  meid)  finb.  5Iud)  ()at  man  einen  mit  Sßanitte 
gefd^lagenen  (Saf)nef(f)aum  öon  ftar!  1  Quart  guter  (Sa^ne  nad)  XII.  9io.  43 
gu  bereiten,  ben  mon  furj  öorf)er  über  bie  ^irfd^en  füllt,  menn  ber  ^uc^en 
äur  2;afel  gebrad)t  merben  foll. 

118.  (Sc^aumtortc,  anbcre  3lrt  (Meringiie  Tart).  (gin  ©a^nc 
ober  äl^Jürbeteig,  ferner:  ^^rut^t  - ® elee,  5—6  (litt)ei§,  i  ^funb  bur(^= 
gefiebter  Qxidex  unb  etma§  mit  Qndcx  feingefto^ene  Sßaniüe.  S)a§  Unter* 
blatt  tüirb  gebaden  mie  Sd^roeiser  S^aumtorte,  nac^bem  mit  grudit^öetee 
ober  SO^armelabe,  meli^e  aud)  öon  frifd^en  abgezogenen  3*^etf(^en  gemadf)t 
merben  fann,  beftridien.  3)ann  mirb  M^  (Siwei^  p  einem  feften  (Sd^aum 
gefd)tagen,  S^dtv  unb  33anttle  unter  ftetem  ©(plagen  allmäf)lig  f)inein* 
geftreut,  ber  ^ud)cn  bi§  gu  einem  fc^maten  Ütanbe  bamit  bebedt  unb  fi> 
lange  in  ben  Ofen  gefteüt,  bi§  ber  ®u|  eine  f)ettbraune  garbe  ert)a(ten  f)at. 

119.  (St^toäbifi^c  %ovk  (Suabian  Tart).  ^ierp  ein  SÖIätterv 
iSaI)ne=  ober  ein  9JJürbeteig,  ein  gute§,  red^t  fteif  gefo(^te§  Sompot  öon 
unreifen  Stadöetbeeren,  55obflnni»beeren,  ^irfc^en,  5(epfeln  ober  ßt^etfd^en,. 
unb  5um  ®ui  6  (Sier,  {  ^funb  feingefto^ene  9JianbeIn,  i  ^funb  bur^* 
gefiebter  S^idn,  abgeriebene  Schale  einer  Zitrone  ober  etma§  SO^u§fatbIüte. 
Tlan  lege  öon  bem  gemacf)ten  ^eige  einen  Söoben  mit  auffte^enbem  Staube 
in  eine  Springform,  beftreue  ba§  Unterblatt  rec^t  bid  mit  feingefto^enem 
3tüiebad,  ftrei^e  ba§  Sompote  barüber  unb  bebede  e§  mit  folgenbem  ©u^: 
^ie  ©ibotter  merben  mit  ^nder,  9}Janbetn  unb  ©itronenfdtiale  i  (Stunbe 
nod)  B.  9fJo.  7  ftorf  gerührt  unb  mit  bem  fteifem  Sd)aum  biefer  gier  öermifdfit. 
®iefe  2;orte  tüirb  bei  34  @rab  gabren^eit  gebaden.  3Senn  ber  ®u^  gelb 
gemorben  ift,  fo  lege  man  bünne  5Rutben  über  bie  gorm  unb  bebede  fie 
mit  einigen  SBogen  Rapier,  bamit  ber  &ü^  nid)t  bunller  merbe. 

120.  ^rattjöfijiftc  %otU  (French  Tart).  ©in  9)Jürbeteig  oon 
li  ^funb  feinften  '^ci)U;  ferner  ^  ^funb  fü§e  geriebene  SOJanbeln,. 
morunter  1  Unje  bittere  finb,  ^  ^funb  burc^gefiebter  S^'^^^>  *  ©itoei^, 
1  Unje  feingef^nittene  Orangenfcf)aIe,  in  (Ermangelung  eine  abgeriebene 
Zitrone.  9JJan  laffe  ben  gemad)ten  jteig  im  halten  etma§  ruf)en,  teile  if)n 
bann  in  jmei  ni^t  gan^  gleid)e  Steile,  brüde  ben  üeinften  ^eil  mit  ber 
flachen  §anb  in  einer  giigeriditeten  Springform  fo  auSeinanber,  ba§  ein 
gmei  gi'^Qf*^  breiter  9tanb  entftebt.  S)ann  fe^e  man  bie  SO^anbeln  mit  bem 
3uder  in  einer  ^^afferole  auf  ein  fdE)mad)e§  geuer,  laffe  fie  fo  lange  burdE)= 
jiefien,  bi§  fie  nicbt  mefir  an  ber  ij)anb  fleben,  unb  fteWe  fie  jum  Slbfü^Ien 
in  eine  Scf)aie.  9tacf)^er  rubre  man  bie  Orangeufd^ale  unb  4  @imei§,  ju 
fteifem  (Sd)aum  gefd^Iagen,  gut  burcE),  ftrcidie  biefe  SJiaffe  gteidimä^ig  auf 
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ben  %t\q  bt?  an  ben  Sianb,  mad^e  au§  bem  jurüdgetaffenen  %e\Qt  mit  bem 
S^ortenräbc^en  fd)male  (Streifen,  lege  biefe  wie  ein  fcf)rägn)infelige§  ©itter 
über  ben  ^ui^en  unb  biege  ben  fRanb  barüber,  bamit  bie  ©nben  ber  über== 
gelegten  Streifen  nicf)t  ^u  fe{)en  finb.  SJian  hade  ben  ^uc^en  bei  34  ®rab 
ga^ren^eit.  §ot  bie  SJJacronenmaffe  eine  fdiöne  getbe  grarbe  erhalten,  fo 
lege  man  Rapier  barüber,  laffe  ben  ^uc^en  rec^t  gar  Werben,  lege  in  jebei 
©itter  abwec^felnb  öerf(i)iebene  eingemarf)te  ^vüS)k  ober  in  ein§  grüdite 
unb  in§  anbere  einen  (Sa^nefcfiaum,  wie  in  ber  ©diweijertorte. 

121.  drbbcertortc   mit  ^aitille  -•  ©remc   (Strawbeny   Tart). 

§ier§u  ein  Blätterteig,  reife,  reic^lid)  mit  S^'i^^  oerfü^te  ©rbbeeren, 
€  Unjen  Qüdcv,  8  @ier,  ein  ©tücf^en  mit  Qndev  feingefto^ene  SBanille, 
i  (£§IöffeI  ^uber  ober  -J  Stonge  Agar-Agar  gur  ©reme.  S)er  ^Blätterteig 
toirb  gebaden  unb  bie  ßreme  gemacht  Wie  folgt:  9}fan  rübrt  bie  (Sat)ne  mit 
bem  ^inbung^mittel  unb  ben  ©ibottern,  gibt  S^^^^^i  SSaniUe  l)in§u  unb 
|cl)lägt  fol(^e§  auf  mäfiigem  geuer  bi§  oor  bem  ^oc^en.  ®ann  fdinett 
abgenommen,  fcl)lägt  man  "Da^  ju  @d)aum  gefc^lagene  2Bei§e  öon  6  (giern 
unter  bie  ©reme  unb  fä^rt  mit  bem  @ct)Iagen  fo  lange  fort,  bi§  biefelbe 
nicl)t  mel)r  ^ei^  ift.  Unterbe^  Werben  bie  (grbbeeren  nötigenfalls  leitet 
unb  be^utfam  gewafd^en,  auf  einem  ^aarfieb  abgetröpfelt  unb  bid  mit 
3ucfer  beftreut,  SSRan  rül)rt  biefe,  wenn  bie  j£orte  jur  Za^d  gebra(^t 
tuerben  foll,  unter  bie  ©reme  unb  füllt  fold^e  bi§  an  ben  3^anb  auf  bie  ^orte. 

122.  ßrbbcertorte  (Strawberry  Tart).  9JJan  macfit  einen  guten 
Söilöuit  oon  3  ©iern,  i  Xaffe  ^ucfer,  i  Saffe  9Ke^l,  1  ^SrifeSalj.  (gigelb 
unb  3ucfer  werben  tüchtig  gerül)rt,  9Jte^l  lofe  t)inburdE)gerüt)rt,  jule^t  ben 
feftgefd^lagenen  «Schnee  ber  (gier,  ^er  Quellen  wirb  mit  gejucferten  frifc^en 
@rbbeeren  belegt  unb  mit  ©c^lagfa^ne  überbedt, 

123.  %nana^-%ovtt  (Pineapple  Tart).  SOian  mac^e  einen  58i§quit* 
2:eig  wie  in  öoriger  5Jiummer,  belege  il)n  nacf)  bem  S3aden  mit  21nana§, 
frifd^en  ober  eingemahnten,  fowie  (Sd^lagfatine  unb  bringe  bie  'lorte  ju  Xifd^. 

124.  3tprifofentortc  (Apricot  Tart).  Wad}e  einen  feinen  aJiürbe^ 
teig,  bebede  ben  83oben  einer  ©pring^^^orm  bamit  unb  haät  i^n  gar.  9Jian 
belege  if)n  bann  bünn  mit  2lpri!ofen*9J?armelabe  unb  SD'iacronenftreifen, 
bie  man  auf  folgenbe  SBeife  ^bereitet:  i  "ipfunb  abgeriebene  SRanbeln, 
1  ©Blöffel  2Bei§brobfrumen,  i  ^funb  ^ndex  unb  1  @iwei^,  legt  e§  gitter- 
artig über  bie  ÜJ?armelabe  unb  läfet  e§  nod)maU  leicl)t  baden. 

125.  Dbftfui^ett  für  12  ^erfoncn  (Fruit  Tart).  6  Unjcn  a)?el)l, 
4  Unjen  58utter,  2^  Unjen  Qndex,  1  @i  unb  2  ©felöffel  9ium,  in  @rmange= 
lung  falte§  SBaffer.  ®ie§  atteS  wirb  gemengt,  aufgerollt,  freu^WeiS  ^ufam= 
mengefd^lagen  unb  nod)mal§  berartig  au^gerottt,  t>a^  man  eine  mögli(^ft 
runbe  gorm  erhalte,  ^ann  wirb  ber  Xeig  mit  einer  gorm  bebedt,  abge= 
räubert  unb  auf  eine  öorgeric^tete  platte  gelegt,  mit  einem  fd^malen  9tanb 
terfe^en,  bie  in  4  Xeile  gefc^nittenen  fauren  Slepfel  redit  na^e  jufammen 
freiSförmig  auf  ben  leig  gelegt,  reid)lid)  3"«^^*^^  Sintiwet,  (Jitronenfd)ale 
unb  geftofeene§  S3adwerf  barüber  geftreut,  Stüdd^en  93utter  barauf  gelegt 
unb  fcfiön  gebaden,  33ei  ^irfcEien  ober  3^ctfdE)en  wirb  Dörfer  Qvokhad 
über  ben  jeig  geftreut. 
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126.  Cbfttortc  (Fruit  Tart).  3  (gier  tuerben  gehjogcn;  bann  nimmt 
mon  brei  @ier  \d)\vex  5ßutter,  S^äex  unb  9}2ei)t.  2)icfe§  ft»irb  tüd)tig 
jufammengerü^rt  unb  in  eine  Springform  getl^an,  bann  mit  ©racfcrS 
beftreut  unb  t)ierauf  frifrf)e§  ober  eingemad)te§  Dbft  gelegt;  gule^t  giefit 
man  fotgenben  @ufe  barüber:  @  n  ^ : "  Ungeföt)r  2  S^affen  fauren  9fia^m, 
2-3  (gier,  ba§  SBeifee  ju  @ct)nee  gefc^Iagen,  1—3  (g^iöffel  äRe^t  unb 
3—4  (gfetöffet  3ucEer. 

127.  @ta(^cI6ccrtorte  (Gooseberry  Tart).  (£in  beliebiger  2;eig, 
Stätter=,  3)Jürbe=  ober  ©a^neteig,  Ie|tere'r  eignet  \id}  befonber§  gu  biefer 
Xorte;  ferner:  1^  ^funb  öon  Stiel  unb  33tnme  gereinigte  unreife  @tad}el= 
beeren,  1  ^funb  gertebener  Qndcv  unb  etmaS  3^^""^^*.  äRan  roüe  |  be§ 
2;eige§  ju  einem  Unterbtatt  nic^t  ju  bünn  au§,  meil  fonft  ber  (Saft  ber 
Stad)elbeeren  baffelbe  bur^bringt  unb  ber  Indien  nicfit  unöerle^t  öon  ber 
platte  genommen  merben  fann,  unb  beftreue  ben  Söoben  bicf  mit  fein= 
gefto^enem  3wieba(f.  Unterbe^  bringe  man  bie  Stadielbeeren,  mit  faltem 
SBaffer  auf§  geuer  gefe|t,  nid^t  ööllig  5um  ^orf)en,  moburcE)  fie  fef)r  öiel 
öon  i^rer  fc^arfen  Säure  öerlieren,  lege  fie  jum  ^ibtröpfelu  auf  ein  Sieb 
unb  bann  auf  ben  Indien,  mobei  ein  jmei  ginger  breiter  9tanb  frei  bleibe. 
Sinb  bie  Stachelbeeren  fe^r  bid,  fo  beberfen  fie  ben  ^u(^en  nic^t,  man 
fcf)neibe  fie  burct)  unb  lege  bie  Si)nittfeite  nadö  unten.  ®ann  beftreue 
man  fie  mit  bem  Qnäet  unb  3intmet,  f(i)Iage  ben  9tanb  barüber  unb  bacfe 
ten  ^nd^en  bei  34  @rab  §i^e  li  Stunbe  in  einem  58adofen.  Uebri= 
gen§  fann  berfelbe  au^  in  einer  Springform,  mie  ^uc^en  öon  frifcfien 
3>öetf(^en,  öorgüglid^  gebaden  merben.  'äud)  fann  man  bie  Stai^el* 
beeren  §u  einem  fteifen  (Jompote  einfoc^en,  ba§  Unterbtatt  öon  ber  ■g)ätfte 
be§  Seige§  aufrollen  unb  ba§  gan§  falt  gemorbene  (Jompote  barüber 
ftreid^en.  ®ann  werben  öon  bem  übrigen  ^eige  fd)male  Streifen  geräbert, 
biefe  gitterartig  über  bie  Stachelbeeren  getegt,  fo  \)a^  bie  (gnben  burd^ 
einen  ^anb,  ben  man  barüber  legt,  bebecft  irerben.  —  ©in  übergefd^tagener 
9f{anb  ift  bei  faftigem  Dbft  einem  aufgelegten  9ianb  an§>  bem  (SJrunbe  öor= 
gugie^en,  lüeit  er  ba§  ^urct)bringen  be§  Safte§  öer^inbert.  $8on  S^iätx 
barf  nic^t§  abgezogen  merben;  mandfie  red^nen  fogar  auf  iebe§  ^funb 
Sta^elbecren  1  ^funb  3uder.  (£in  SSerfu^,  biefen  Sl'ud^en  and^  oon 
reifen  Stac£)elbeeren  gu  mad^en,  ift  fef)r  gut  gelungen  unb  bebarf  berfelbe 
weniger  fjuder. 

128.  33ßcttttraubciitortc  (Grape  Tart).  ©in  SD^ürbeteig,  unreife 
SBeintrauben  mit  3uder  in  gleirf)em  ®emid)t.  Tlan  mac^e  bie  ^orte  nad^ 
©efatten  offen  ober  mit  einem  Oberblatt  unb  rolle  ben  2;eig  au§  ober 
brücfe  i^n,  tüie  e§  bei  3;orte  öon  frifdien  3tt)etfd)eu  genau  befrf)rieben  ift, 
in  eine  Springform.  ®ann  beftreue  man  ben  S^eig  jiemlirf)  bicf  mit 
gefto^enem  3^üiebacf,  lege  bie  SBeinbeeren  bidE)t  neben  einanber  barauf, 
beftreue  fie  bid  mit  3udfer,  ftelle  ben  Indien  fo  ober  mit  einem  Dberblatt 
öerfe^en,  bei  34  ©rab  |)i^e  (fiebe  B.  9^o.  10)  in  ben  Dfen  unb  laffe  i^n 
lüäfirenb  1— li  Stunbe  bunfelgetb  baden. 

129.  So^amiigbccrtortc  (Currant  Tart).  (Sin  Sabne=  ober  9Jlürbe* 
teig,  1^  ^^funb  Johannisbeeren,  1  ^funb  geriebener  S^'^^'^r  ^^"^9^  (ä&iöffel 
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geriebener  BttJiebad.  SOJan  rotte  beit  Xeig  au§,  ftreue  reic^üc^  gefto^enen 
3iTJiebacf  barüber,  unb  lege  ba§  Db[t,  mit  bent  bemerften  3u<fer  beftreut, 
boraitf.  SUJit  bem  ^Jo^nien  be§  9tanbe§  unb  föadm  öerfa^re  nton  ttjie  bei 
(StadEielbeertorte. 

130.  ßirji^cntortc  (äu  cm^fe^lcn)  (Cherry  Tart).  ©in  @a^ne= 
teig,  ein  ©uppcnteüer  00U  jaure,  aulgefteinte  ^irf^en,  ^— |  ^funb  Qndn, 
3iinntet,  einige  (g^Iöffel  geftofeener  [Stt'ie^flct.  S^oc^bem  bie  |)älfte  be§ 
2eige§  ^um  Unterblatt  aufgerollt  unb  mit  3wiebarf  beftreut,  merben  bie 
^irfdien  mit  ^üdtx  unb  ßintmet  öermifcEit,  ot)ne  ben  ausgelaufenen  @aft 
auf  ben  ^ud^en  gelegt,  öon  ber  anbern  ^älfte  be§  !Ieige§  ein  ©itter  bar= 
über  gemo(i)t  unb  bei  34  ®rob  §i^e  gebaden.  ®er  ausgelaufene  @aft 
mirb  mit  3uder  etwas  eingebicft,  unb  luenn  ber  ^uct)en  ,^ur  Safet  gebracht 
merben  foll,  t^eelöffetmeife  in  bie  frfirägen  SSierede  gefüllt. 

131.  ^trjcfjculortc  mit  ©uMClieiTj  Tart  with  Custard).  SSirb 
gemocht  unb  gebarfen  lüie  bie  öorf)erge^enbe,  bod^  oi)ne  übergelegte  Strei- 
fen. jDann  fct)Iägt  man  biete  faure  (Sa£)ne  mit  bem  ausgelaufenen  ^irfc^* 
faft,  im  (S^ansen  etma  ^  Ouart,  nebft  4 — 5  (äibottern,  öerfüfet  eS  mit  3itrfer 
unb  3intmet,  gibt  eS,  menn  ber  ^ud^en  beinahe  gar  ift,  über  bie  ^irfrf)en 
unb  lä§t  eS  öollenbs  gar  merben. 

132.  ^irftöenfuj^en  (CheiTy  Cake).  Wan  meictie  für  3  ©ents 
trorfeneS  SBeisenbrob  (ober  3  bicfe  ©dieiben  SBeisenbrob)  in  f)alb  Wlxiä) 
ein,  bann  tt)irb  i  ^funb  33utter,  ^  ^funb  abgezogene  SD^anbeln,  i  '»^ßfunb 
3ucfer,  mit  5  (giern  tü(f)tig  gerüt)rt,  {)ierauf  brücft  man  baS  SSeiprob  feft 
aus,  gibt  etmaS  feingefc^nittene  (jitronenfc^ale  bagu,  menn  alleS  rec^t  burc^= 
einanber  ift,  Ujirb  jute^t  1  ^funb  ^irf^en  mit  fernen  bajugerü^rt,  in 
eine  mit  Sutter  beftric()ene  gorm  getf)an  unb  gebacten. 

133.  ßitroncntorte  Don  Blätterteig  (Lemon  Tart).  ein  S3Iätter= 
teig  öon  ^  ^fb.  9J?ef)I,  ferner:  4  frifc^e  faftige  (Zitronen,  i  ^funb  gerie* 
bene  3!JJanbeIn,  ^  ^funb  ^nän  unb  4  (gier.  Tlan  f(f)ält  bie  Sitronen 
bicf  ab,  forf)t  bie  ©diate  in  SSaffer  meid),  j^erfdmeibet  fie  in  ©treifc^en, 
foc^t  2  get)äufte  (g^Iöffel  ^ndev  mit  1  (Sfeloffel  iBein  ober  oud^  2Saffer  ju 
einem  biden  Sirup  unb  fod)t  bie  @(^ale  barin  fo  lange,  bis  fid)  ber  S^idev 
anfängt.  ®er  «Saft  mirb  ftarf  auS  ben  Zitronen  gepreßt,  mit  ben  9JJan« 
beln,  bem  3"*^.^^^  ^^^  fanbirten  Sitronenfd^ale  unb  ben  @iern  tüditig 
gerüf)rt.    ^ieS  auf  "i^tn  Blätterteig  geftridien  unb  fd^neU  gebaden. 

134.  6itronen'3Cet)feItorte  \)on  Slätters  ober  3)lürbcteiö  (Lemon 

Apple  Tart).  12—14  geriebene  faure  Stepfei,  8  ©ibotter,  8  ©Btöffct 
gefc^moljene  ^Butter,  6  Söffet  gefto^ener  3uder,  «Saft  üon  2  Zitronen,  üon 
einer  bie  abgeriebene  @d)a(e.  S)ieS  alleS  mirb  unter  einanber  gerührt, 
mit  bem  @d)aum  biefer  gier  öermifdEit,  auf  einen  mit  3tt)iebad  beftreuten 
^Blätterteig  geftric^en  unb  bei  34  ®rob  §i|e  gebaden.  ®amit  bie  jTorte 
nid^t  bräunüd)  merbe,  lege  man  §eitig  einen  ißogen  Rapier  barüber. 

135.  3(t)fetrtitentorte  (Orange  Tart).  i  ^funb  ^ucfer,  6  Itnsen 
geriebene  SO^anbetn,  12  @ter,  2^  Unscn  9Jief)I  unb  2  ©Btöffel  Strraf.  .^ier» 
üon  merben,  nad)bem  bie  S3eft'anbteile  wie  äßanbettorte  gerüt)rt  finb,  2 
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^u(f)en  gebaden.  ®ann  toerben  4  ganje  ©ier  unb  4  (Sibotter,  (Saft  öon  4 
Stpfelfinen  unb  1  auf  3ucter  abgeriebene  2lpelftne,  Saft  Oon  2  Zitronen 
unb  i  ^funb  3u(fer  über  J^euer  mit  einem  ©diaumbefen  gefc^tagen,  bi§ 
e§  bicfli^  tüirb.  ®iefe  ßreme  füllt  man  auf  einen  ber  tuc^en,  legt  ben 
anbern  aU  Oberblatt  barauf  unb  glaciert  bie  Xorte  mit  gotgenbem :  ^er 
©oft  üon  2  3tpfelfinen  mirb  mit  i  ^funb  feingeftofeenem  3ucfer  unb  1 
(g^Iöffel  SBaffer  i  ©tunbe  gerührt  unb  gtatt  übergeftric^en. 

136.  3(c|jf eltorte  (Apple  Tart).  ein  S!}lürbeteig,  gute  faure,  in 
bünne  ©(Reiben  gef^nittene  2(epfel,  i  ^funb  3ucfer,  Sitronenfc^ale  unb 
3immet,  i  ^:|5funb  gettjafc^ene  unb  mieber  angetrocfnete  torintfien.  S)ic 
^älfte  be§  Xeige§  loirb  aufgerollt,  ^a^  58emer!te  lagenmeife  barauf  gelegt, 
mit  einem  ©itter  öerfef)en  ober  mit  einem  Dberblatt  bebedt  unb  bei  34 
®rab  §i|e  gebaden. 

137.  Ste^feltorte  tjon  93lättertetö  mit  ®u^  (Apple  Tart).  9JJan 
ront  f  be§  Seige§  ju  einem  Unterblatt  unb  9tanb  aui,  legt  in  ©c^eibc^en 
gefdinittene  5tepfet,  mit  3immet  unb  Buder  beftreut,  bicf  barauf  unb  fe^t 
ben  ß'ud)en  bei  34  ®rab  (gaf)renf)eit)  ^i|e  in  ben  Dfen.  (gf)e  er  ganj 
gar  ift,  mad)t  man  einen  ©a^negu^  nac|  9^o.  125,  gibt  i^n  gleichmäßig  über 
ba^  Dbft  unb  lößt  bie  2;orte  ooUenbg  gar  tuerben. 

138.  5(e))fclfu^eti  für  ben  fjamtlicntifi^  (Family  Apple  Cake). 
Sum  Xeig  U  ^:)3funb  gutel  gjiet)!,  ^  ^funb  Sutter,  2  @Btöffel  ^uder,  1 
ei,  1  Dbertaffe  taüe§  SSaffer,  im  übrigen  faure  5lepfel,  i  ^funb  3urfer, 
2  (gßlijffel  2lni§faraen  barauf,  bebecfe  fie  mit  bem  Dberblatt  unb  fc^Iagc 
ben  überftetienben  Xeig  be§  Unterbtatte§  al§  9lanb  barüber,  mac^e  in  ben 
ft'ucfien  2  (5infcf)nitte  unb  hadt  it)n  bei  34  ®rab  gat)renl)eit  bunfelgetb. 

139.  Xorte  t)on  frif(i^en  ^tt)ctfi^en  (fe^r  ö«t)  (Tart  of  Fresh 
Priines).  ^iergu  ein  Xeig  nad^  9^o.  42,  ferner :  gute  reife  3metfcf|en,  gerie- 
bener  3ucfer  unb  Bimmet,  geftoßener  ämiebad  S)ie  3metfd)en  fe^e  man 
in  einem  blechernen  @ieb  fo  tange  in  Tangfam  foc£ienbe§  3Baffer,  bi§  bie 
^aut  mit  einem  S[Reffer  leicht  abgezogen  merbcn  fann  (läfet  man  fie  ju 
meic^  n^erben,  fo  mirb  'Qa^  ^.Jlbjiefien  erfc^mert).  ?iacf)bem  nun  bie  §aut 
entfernt  ift,  fc^neibe  man  bie  Steine  f)erau§  unb  lege  bie  ^metfc^en  in  eine 
©d^ale.  Sann  mirb  ber  ^eig  gemocht.  ®erfelbe  fann,  of)ne  if)n  üor  bem 
,5(u§roIIen  ru^en  ^u  taffen,  fogleid)  in  einer  zugerichteten  (Springform  au§= 
einanbergebrüdt  merben.  ^u  bicfem  ßmed  lege  man  i^n  ftücfmeife  in  bie 
gorm  unb  brücfe  i^n  mit  ber  ftacfien,  mit  SWel)!  beftäubten  |)anb  gtei(^= 
mäßig,  jebocf)  feitmärt^  bider,  au^einanber,  fo,  baß  ein  ^mei  »Ringer  breiter 
Sflanb  üon  glei^mäßiger  ^ö^e  entftef)t,  mobei  jebe  burct)fict)tige  (Stette  mit 
2:eig  ju  üerbic^ten  ift.  ®en  auffte^enben  9?anb  lege  man  mit  ^mei  gin* 
gern  in  fpi^e  Baden  unb  biege  biefe  fc^räglaufenb  nact)  einer  9?id)tung  {)in. 
S)amacf)  beftreue  man  ben  Seig  reid^Iicf)  mit  geftoßenem  Bmiebad,  bre^e 
jebe  3metfct)e,  eben  jugebrüdt,  in  geriebenem  Buder  unb  lege  fie,  am  9lanbc 

.anfangenb,  ganj  bic^t  unb  trei§förmig  bi§  sur  äßitte  I)in,  ftreue  etma§ 
Bimmet  barüber  unb  taffe  ben  ^ucfien  bei  34  ®rab  gat)rent)eit  (fie^e  B.  9?o. 
10)  li  Stunbc  bunfelgelb  baden.    2)er  au§  ben  Bi^etfc^en  gelaufene  (Saft 
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toerbe  auf  einem  Suppenteller  mit  ettt)a§  Qndtx  ouf  einer  fiei^en  platte 
ein  njenig  etngebicft,  unb  erft,  ttjenn  ber  ^ucfien  §ur  ^ofel  gebrad^t  njirb, 
über  bie  Qmt^<i)tn  oerteilt.  —  ®er  bemerfte  jTeig  ift  ju  einer  großen 
2lorte  l^inreic^enb.  jDurd^  ta^  Umbre^en  ber  3>oetic^en  in  Quäcx  ert)alten 
biefe  bie  gemünfd^te  ©üfee.  SBarm  ift  biefer  JHucEien  am  tt)o^Ifcf)mecfenb= 
ften,  jebod)  tann  berfelbe  einige  2;age  oor^er  gebacfen  unb  öor  bem  @e- 
braud^  i  (Stunbe  in  einen  ^ei^en  Öfen  gefegt  hJerben.  ^n  Briten,  mo  bie 
3tt)etfc^en  fehlen,  fann  ber  küd)en  norf)  bem  Saden  mit  S[Ru§  oon  3wetfcl^en 
of)ne  «Schale  beftrid^en  unb  bann  i  (Stunbe  in  ben  Ofen  gefteüt  njerben. 

140.   %oxU  tJon  öctrorfnctcn^U)ct|(i^en  (cm^fe^Icn§U)crt^)  (Piime 

Tart),  9)ion  nefime  ben  Sieig  unb  lege  na^  9io.  126  ein  ©itter  über  ba§ 
Obft,  ober  man  üerfafire  nad^  oorget)enber  Stngabe;  ferner  gef)ören  boju 
1  $funb  ^atf)arinenpflaumen  ober  gute  3rt'etfd^en,  i  5fflf<i)ß  SSei^mein, 
gut  6  Unjen  Qndtx,  i  ^funb  ^orintf)en,  1  ©itrone  unb  geftoßener  3ttJie= 
bacE.  '2)ie  pflaumen  werben  in  l^eifeem  3Saffer  abgemafc^en,  3^^tf<^ci^ 
obgebrü^t  (fie^e  ©ompote»),  unb  in  föenig  SBaffer  fo  longe  langfam  ge!orf)t, 
bi§  fidf)  bie  Steine  ^erau§brüdEen  laffen.  2)onn  werben  foI(^e  entfernt,  bie 
^ftoumen  mit  ber  58rüi)e,  SSein,  Qndet,  Saft  unb  (Scf)ale  einer  ©itrone  in 
einem  irbenen  Söpfc^en,  feft  jugebedtt,  langfam  meid)  gefod^t ;  i  ©tunbc 
tJort)er  gibt  man  bie  reingemafd^enen  ^orintfien  f)inju  unb  Iä§t  bie  ©rüfie 
gut  ein!orf)en.  SSöIIig  fatt  gemorben,  ftreict)t  man  t)a^  Tln^  auf  ben  mit 
3tpiebarf  beftreuten  Seig,  mac^t  ein  ©itter  barübcr  unb  Iä§t  ben  Sueben 
bei  mäßiger  |)i§e  1  (Stunbe  bi§  1^  Stunbe  barfen. 

Anmerkungen  |u  ^bXtiovttn, 

SBerroertung  be§  (Sitt)ei^e§  ^u  Obfttorten,  S3aifer§ 
u.  f.  U).  S^m  ©elingen  oon  S3aifer§  ift  jum  Sd)neiben  fteifer,  möglid^ft 
feinfc^aumiger  (£ierfdf)aum  unb  ganj  trodfener,  feinfter  gefiebter  Staub- 
gudter  notmenbig.  ®ie§  öorauSgefe^t,  ift  bie  Bereitung  ebenfo  einfad^ 
tüie  jmedtmö^ig,  aud^  00m  fleinften  Duantum,  gür  ein  @itt)ei^=Sdt)nee 
re(|)net  man  einen  gef)äuften  ©ilöffel  00II  ^udn  (ungefät)r  eine  Unje). 
Söirb  (£itt)ei§=S(f)nee  oon  mefireren  ©ülaren  oerbraud^t,  fo  rü^rt  man  fo 
Oiel  ßöffel  S^dtx  aU  @iflare,  immer  einen  nac^  bem  anberen,  in  ben 
S(^nee  unb  formiert  banarf)  mit  einem  fleinen  Sd^iJpfer  mittelgroße 
kugeln,  beftreut  biefe  bid£)t  mit  >^vLdtx  unb  läßt  fie  auf  einem  mit  SBad)§ 
gefetteten  S3Ied^  im  9tot)r  bei  fd^roac^em  geuer  feft  werben. 

Sd^Iagrat)m  ju  Obfttorten.  SSäfirenb  ber  Sommerzeit  ift  e§ 
tjiet  fd^wieriger,  guten  fußen  Sdf)Iagraf)m  gu  erhalten,  aU  im  2Binter,  meil 
fo  üiele§  bie  Wlxld^  ungünftig  beeinflußt  unb  bodt)  möd^te  man  gerabe  je^t 
it)n  oielfacf)  anwenben.  ^t  bidfer  unb  gelber  ber  dta^m  ift  unb  je  frifd^er 
er  fd^medt,  um  fo  beffer  läßt  er  fid^  fi^mingen.  9Jtan  fd^Iägt  i^n  in  einer 
nid^t  5u  tiefen  ScEiüffet  an  einem  falten  Ort,  im  Sommer  im  fetter  ober 
auf  @i§,  inbem  man  ben  SdEineebefen  ftet§  nac^  einer  9{id^tung  burdf)  bie 
SJ^affe  fü^rt.  Sobolb  ber  9iabm  „ftef)t",  b.  J).  feine  gorm  hefjoit,  ^ört 
man  mit  bem  Schlagen  auf,  fonft  fann  man  if)n  ju  S3utter  fc^Iagen,  S^^'^^ 
üon  3ucEer  unb  geftoßener  Sßaniüe  mac^t  man,  nod^bem  ber  9ia^m  fteif 
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ift.  Qft  bagcgen  ber  ffia^m  bünnflüffig  unb  tüet|ü^,  fo  ift  er  mit  S!KiIc^ 
gemijd^t,  unb  um  tt)n  oon  biefer  ju  trennen,  giefet  man  ben  9?a'^m  in  ein 
^o^e§  (5)ta§  unb  lä^t  ii)n  einige  ©tunben  ruf)ig  ftet)en ;  nai^  bie[er  3eit 
giefet  man  ben  9?at)m,  fortjeit  er  getb  ift,  t)orfid)tig  ah  unb  ptohint,  it)n  gu 
jd)Iogen.  «Sobalb  eine  Portion  jcf)aumig  lüirb,  lä^t  man  ben  9io^m  ru^en, 
bi§  ficö  ba§  ©gaumige  oben  öufgefe^t,  bann  nimmt  man  e§  mit  einem 
©ieblöffel  oben  meg  unb  tä^t  aüe§  ©ünne  ablaufen,  (go  fe|t  man  ba§ 
(£rf)Iagen  fort.  SO^am^mal  t)ilft  etmaä  3ufa^  öon  ©ummiarabicum,  eine 
a}Jefferfpi^e  ood  auf  1  ^int.  Oft  aber  ift  aße  9[Rü^e  umfonft  unb  man 
quäle  unb  ärgere  ficE)  mä)t;  menn  ber  9iai)m  nad)  15  9J?inuten  nict)t  birf 
ift,  fteüe  man  it)n  jurüd;  er  ift  bann  nid)t  §u  gebrauten  unb  man  fann 
it)n  fonftmie  in  ber  ^üdje  öcrtüenben. 

141.  ^äf Ctortc  (Cheese  Tart).  Tlan  ne^me  ein  ©i  gro^  Söutter, 
laffe  fie  »ergeben  unb  rü^re  1  Söffet  9Jiet)(  unb  fo  üiel  foc^enbe  aJiilc^ 
flinp,  baB  e§  einen  bidlid)en  iörei  bilbet.  SSenn  er  erfaltet,  rü^rc  etma 
2  jTaffen  ©d^mierfäfe  binju,  4  (Sier,  3ucter,  gefto^ene  äRanbeln  unb  ctmaä 
ßitronenfdiale.    3luf  äJJürbeteig  gebaden. 

142.  6(^tc  9Ucnburöcr  23i§cuit  (Nienbui-g  ßisciiit,  Sponge  Cake). 
^  ^funb  burd^gefiebte  2öei5en=  ober  S^ornftärte,  1  ^funb  Qndev,  auf  meldien 
1  Zitrone  abgerieben  unb  ber,  nad^bem  ba§  (SJetbe  baüon  abgefd^abt,  fein 
geftofeen  unb  burd)gefie6t  ift,  10  ganj  frifd^e  (Simei§,  30  gibotter,  ©oft  1 
guten  Sitrone,  1  fnapper  5;^eelöffet  Söadpultier.  ©tärfe  unb  >\ndet  merben 
^—1  ©tunbe  üor  bem  2(nrüt)ren  jum  üöüigen  Zvodnm  unb  SBarmlüerben 
in  ben  Sadfofen  gefteHt.  9Jlan  fcfilägt  juerft  ba§  (Sitoei^  ^u  fo  feftem 
©d)aum,  bo§  er  fii)  fd)neiben  läfet,  bod^  barf  er  atSbann  nid^t  länger 
gepeilfd^t  tüerben,  lüeil  er  fonft  förnig  loirb.  Sarnarf)  fc^lägt  man  mit 
bem  ©d^aumbefen  (gibotter,  ©aft  unb  ®itronen§uder  t)inein,  fomie  auc^ 
nadJ)  unb  na^  ben  Sndn,  unb  fc^Iägt  fortlpä^renb  red)t  ftarf,  unb  smor 
tt)enigften§  i  ©tunbe  lang.  S)ann  mirb  bie  3Kaffe  auf  ftar!  fod)enbe§ 
SBaffer  ober  auf  einige  ^oijUn  gefegt,  mätirenb  ununterbrod^en  fo  lange 
gefc^Iagen  werben  mufe,  bi§  fie  mild^n)arm  gemorben,  ttjo  bann  erft  ber 
^uber'mit  bem  S3acfpulüer  oermifc^t  i)ineingeftreut  unb  fo  frf)nell  al§ 
möglict)  in  bie  Wa\\t  gefdjiagen  mirb.  ^ft  bie§  gefc^e^en,  fo  barf  bie 
SiJJaffe  feine  9Jiinute  ftet)en,  fonbern  mu§  fogleid)  in  einer  gut  auSgeftrid^e- 
neu  unb  beftreuten  gorm  in  ben  Dfen,  meldier  öon  unten  unb  oben  eine 
gute  9)JitteIt)i^e  ^aben  mu^.  ®er  33i^cuit  tüirb  mie  ©anbfuc^en  ftarf  1 
©tunbe  gebaden.  Um  ba§  p  frü^e  (SJetbmerben  beffelben  ju  t}ert)üten, 
tt)a§  bei  Indien  of)ne  S3utter  fo  leidet  erfolgt,  hc't^ede  man  i^n  in  ber  erften 
t)alben  ©tunbe  mit  einem  33ogen  '^Ißapier  berartig,  "öalß  foId)e§  beim  2tuf= 
ge^en  be§  ^ud)en§  benfelben  nid)t  berütirt. 

143.  St^nctt  SU  tnaji^cnbcr  Sigcuit  (Qiiickly  made  Sponge  Cake). 
15  frifdie  (gier,  1  Zitrone,  ^  ^:]Sfunb  burc^gefiebter  iJuder,  ^  ^funb  ^orn* 
ftärfe,  1  2:^eelöffel  S3adpuIoer.  Tlan  fc^Iägt  13  Simeife  ju  einem  mögtid)ft 
feften  ©c^aum,  rü^rt  15  ©ibotter  mit  ber  abgeriebenen  ©d^ale  unb  bem 
©aft  einer  ©itrone  leidet  unter  einanber  unb  läfet  bie§  langfam  in  ben 
©^aum  fliegen,  inbcm  man  benfelben  mit  einem  ©c^oumbefen  forttoä^renb 
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ftarf  fd)tägt.  3!)ann  ftreut  man  ben  burcfigefiebten  >i\idtx  fiinetn,  ferner 
ben  j|5uber  unb  fd^Iägt  nun  nidit  länger,  al§  bi§  fid^  biefer  mit  ber  9Jiafje 
Gereinigt  t)at.  jDa§  SSacfpuIoer  ift  aui)  ^ier  ^u  empfehlen,  bod^  nic^t 
gerabe  nottoenbig.    ®a§  SSeitere  tüie  öor[te^enb. 

144.  ©uter  öö^mtfi^cr  ©emmcIOigcuit  (Bohemian  Sponge  Cake). 
Stuf  jebe§  @i  nimmt  man  ^  Unje  Quda  unb  ^  Un^e  jmet  Sage  alte§ 
geriebene^  unb  buri^gefiebte^  SSei^brob,  tnapp  gemogen.  2)ie  ©ibotter 
merben  mit  bem  3wc^er,  @aft  unb  (Sd^ale  einer  Zitrone  unb  ^iiiitnet  mit 
einem  ©rfiaumbefen  i  ©tunbe  ftar!  gefrf)Iagen,  bann  ba§  SSeiprob  ^inein- 
geftreut  unb  foglei^  ber  fteife  ©c^aum  ber  gier  leicht  barunter  gemif(i)t. 
S)ie§  in  einer  ttjot)!  jugeriditeteu  j^orm  1  ©tunbe  gebacfen.  ^\t  "üa^ 
SBei^brob  älter,  fo  mu|  man  etma§  meniger  nehmen,  gür  6  ^erfonen 
finb  8  gier  t)inrei(^enb. 

145.  Stgciiit  (Sponge  Cake).  1  ®u^enb  (Sier,  1  ^funb  StRet)!,  1 
^funb  Qnäer,  Zitronen.  3uder  unb  @ier  merben  äufammengefd)Iagen  unb 
babei  auf  ben  Ofen  geftellt,  bi§  fie  laumarm  finb.  ?iatf)bem  bie§  öom  geuer 
genommen  ift,  mirb  ba§  SO^ef)!  nebft  etma§  geriebener  Sitronenfd^ale  baju 
gegeben,  lüorauf  man  ben  ^u^en  in  einem  mä§ig  warmen  Ofen  gar 
bacfen  lä^t. 

146.  9ltt^m'23t§cuit  (Cream  Sponge  Cake).  SD^an  fc^tage  2  ©ier 
in  eine  2; äffe  unb  füüe  biefe  mit  fü^er  (Saf)ne  bi§  an  benütanb;  bann 
nimmt  man  1  Söffe  treiben  >^üda  unb  eine  üeinc  ^rife  ©alj,  tf)ut  e§  in 
eine  @d)üffel,  rübrt  2  Saffen  9}Jet)I  binju,  morunter  2  S£)eelöffel  ^ad- 
putüer  gemifd)t  finb,  unb  1  Sfieelöffel  Sitronen-Sffenj,  tf)ut  bie§  2tIIe§ 
in  ein  öierecfige»  33Iec^  unb  bädt  e§  15  SJJinuten.    @infa(f)  unb  gut. 

•  147.  93i§cutt  (Sponge  Cake ).  9  gier  unb  fooiel  S^dzx,  mie  8  gier 
tüiegen,  fo  öiel  Tleiji,  roie  6  @ier  Jüiegen,  3urfer  unb  bie  ©ibotter  merben  gut 
nad)  einer  «Seite  gerührt,  bann  abmedifelnb  ita^  9D?et)t  unb  ber  ©c^nee  öon 
ben  9  @iern.    9JZu§fotnu^  ober  ßitrone  nad)  ®efcf)mad    1  ©tunbe  bacfen. 

148.  ^eggletii^cn.  5  gier  merben  tüc{)tig  gefc^Iagen,  2  Saffen 
3ucEer,  nad^  unb  nac|  baju  getrau,  1  Saffe  faltei  SSaffer,  3  Saffen  (nid)t 
gehäuft)  mt%  2  Söffet  33acfputoer,  in§  Tle^l  gemif^t,  unb  fc^nett 
borfen  laffen. 

149.  ^enjtöer    ouföcrottter    ^uj^cn   (Kenziger  Rolled  Cake). 

^  ^funb  gut  bur^gefiebter  S^^^^^i  6i  Unjen  feinet,  burd£)gefiebte§  SRe^t, 
15  (Sier,  ®etee  ober  Sonfitüren.  jDer  Sudtt  mirb  mit  ben  Sibottern 
^  ©tunbe  ftarf  gerührt,  bann  ba§  9JJet)(  unb  ber  fefte  ©c^aum  ber  gier 
burrf)gemifd^t,  §ieröon  merben  2  länglich  öiererfige  ^ud^en  auf  einer 
platte  20—30  aJiinuten  bei  36^  @rab  §i|e  (^a^renbeit)  gebacfen.  (Siner 
berfelben  tüirb  mit  eingemad£)tem  9Jlu§  jeber  5trt  ober  @e(ee  beftridt)en, 
ber  anbere  barauf  gelegt  unb  ba§  ®an?;e  mie  eine  ^apierrotte  aufgeroflt,  — 
Siefer  ^udE)en  ift  öon  angenet)mem  (S^efrfimacf,  ^ätt  fidt)  lange  unb  fann 
immer  lieber  aU  ein  ganjer  jur  Safel  gebra(f)t  Werben,  inbem  man  öon 
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bemfelben  ftngerbirfc  ©d^eiben  abfcf)neibet,  bic  man  in  ^affenbe  ©türfc 
gertt)eilt.  ^n  (Snnangelung  ber  Konfitüren  pa^t  aud)  gum  S3eftreici)en 
ganj  öorjüglic^  ba§  Sitronenmu§  in  ber  S3rauttorte  (?io.  115). 

150.  Spanish  Bun.  1  $int  3ucfer,  1  ^offe  S3utter,  4  (gier,  bQ§ 
SSei^e  ju  fteifem  ©cfinee  gefc^Iogen,  1  %a\\e  Tlild),  j  ^Taffe  feingefcf)nittene 
SDJanbeln,  2  ©felöffel  geftofeenen  ^inii^et,  2  (Sllöffel  gefto^ene  'Gelten, 
1  ^int  9Jlet)I  unb  2  2:^eelöffel  SSoäputüer.  ®ie§  tüirb  in  mä^ig  fjei^em 
Ofen  I  ©tunbe  gebacfen. 

151.  ^rui^tfut^en  (Fruit  Cake).  12  gier,  1  ^funb  brauner 
3uder,  1  ^funb  Sutter,  li  ^funb  9JZe^I,  4  $funb  @uItana-$Rofinen, 
3  ^funb  f leine  9tofinen,  i  ^:|5funb  geigen,  1  ^funb  Zitronat,  2  ^funb 
SlJJanbeln,  1  Drange,  fein  gefd)nitten,  1  2;^eelöffet  @oba,  i  ^int  SBronbQ, 
i  pint  SBein,  i  ^^int  Stofenttjaffer,  6  (gfelöffet  9JJolaffe§,  greifen,  Wn^iaU 
blüte  unb  3)iu§fatnu^.  33utter  unb  3uäer  tüchtig  gerüfirt,  bonn  ©emürg, 
9J^oIaffe§  unb  ha^  ©oba  hinein  getrau,  bomit  e§  gut  aufgebe,  bann  ba§ 
©igelb  unb  jule^t  bie  f^rud)t. 

152.  ^Xüäiitnä^m  (Fruit  Cake).  l  ^funb  5mef)I,  l  ^funb  brauner 
^ucfer,  I  ^funb  S3utter,  3  ^funb  Stofinen  o^ne  terne,  1  ^funb  torintf)en, 
1  $funb  Sitronat,  i  ^funb  fü^e  SJJanbeln  gefdiält  unb  mit  eth)a§  9tofen= 
waffer  geflogen,  1  ^u§fatnu§,  1  2Beingta§  guter  ©ranbt),  10  gier. 
SSutter  unb  3wcfer  ttjerben  tüditig  pfammen  gerüt)rt,  bann  ta^i  2Beifee 
üon  ben  ©iern  unb  8  (gigetb,  iebe§  allein,  gefc^Iagen  unb  ^ineingerü^rt, 
l^ierauf  SJie^I  unb  ©emürj  unb  3ule|t  bie  gruc^t.  2  (Stunben  langfam 
bacfen.  —  tiefer  ^uc^en  t)ält  fic^  2  Saf)re. 

153.  ^rui^tfu^cn  (Fruit  Cake).  12  gier,  1  ^funb  S3utter, 
1  ^funb  brauner  Sudex,  1  ^funb  Siofinen,  1  ^funb  ^orintI)en,  ^  ^funb 
eitronat,  1  (gfetöffel  Bimmet,  1  Z^eelb^ei  Steifen,  1  ajJu^fatnuB,  1  Xaffe 
füfee  gjJilc^,  i  ^int  93ranbt),  3  S^eelöffel  SBacfpuIoer.  S5utter  unb  ^ucfer 
rü|re  man  juiammen,  bie  (Sigelb  ta^n,  bann  @ett)ür5  unb  bie  übrigen 
(Sadien,  äute|t  ba§  §u  fteifem  (Schaum  gefd^Iagene  ©iroei^,  2  «Stunben 
langfam  baden. 

154.  ©cttütäfuc^cn  (Spiee  Cake).  9  (Sigetb  mit  f  ^funb  3urfer 
tüd^tig  tierrüt)rt,  bagu  2  ^^äfeldien  (Sfiofolabe,  eine  SKefferfpi^e  Pfeffer, 
i  geriebene  9Jiu§fatnu^,  etma§  i^immet  unb  $)JeIfen,  f  ^funb  9J?e|t.  ^a§ 
@itt)ei§  obiger  gier  tuirb  ju  Sd^nee  gefc^Iagen,  bem  ©anjen  zugegeben  unb 
in  guter  §i|e  gebadcn. 

155.  ©cttJÜrjfut^ett  (Spiee  Cake).  l  Xaffe  S3utter,  1  fteine  ^affe 
füBe  m\d),  5  Soffen  mt\)l  1  S^eelöffel  «öacfputöer,  3  Waffen  3u(fer, 
3  X^eelöffet  3immet,  1  geriebene  ajJu^fatnufe,  3  9^et!en,  3  efelöffel  ge^ 
riebene  (Jt)ofoIabe,  6  (Sier,  (^arbamom  ift  gut  barin),  1  $funb  SRanbeln 
ober  anbere  geriebene  Sfiüffe. 

156.  ©cttJÜrafuf^en  (Spiee  Cake).  tiefer  toirb  gemacht  unb  gc= 
bacfen  tüie  ©anbfud^en,  jebod^  rüt)rt  man  mit  ben  ©ibottcrn  jugteic^ 
folgenbe  ©enjürjc  ju  ber  S3utter:   1  SJiefferfpi^e  feingeftofeene  Steifen, 
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^olb  fo  öiet  ^arbamom,  bic  abgeriebene  Schale  einer  ditrone.  Stuc^  fann 
man  nac^  33elieben  ftarf  |  Unje  ge{)acfte  Succabe  unb  ftarf  |  Un^e  con= 
fitürte  ^omeranjcnjc^ate  ^insufügen.  Sin  fnapper  2f)eelöffel  iBacfputoer. 
3ule^t  ber  ©imeifefc^aum. 

157.  Sfrut^tfut^cn  (Molasses  Fruit  Cake).     1  2;affe  33utter  unb 

1  Saffe  brauner  S^dev  rocrben  gut  ^ufammen  oerrübrt  unb  bann  föerben 

2  Xaffen  Sirup,  1  jTaffe  ajiilc^  mit  einem  X^eelöffel  ©oba  barin  auf= 
gelöft,  basugegeben,  nebft  1  Itieelöffet  ^ngroer,  1  2;^eelöffet  Smmet,  1 
2;i)eelöffel  ^Jieifen  unb  ein  menig  geriebene  ilRuÄfatnuß.  ^Darauf  werben 
4  Sier  gut  gefc^Iagen  unb  mit  5  Waffen  gefiebteS  9Jief)I  ju  bem  5(nbern 
gerührt;  t^icÖeic^t  ift  noc^  etma§  me^r  9Jiet)I  nötig,  um  ben  Xcig  fteif  ju 
machen.  1  Xaffe  Üioi'inen  unb  1  ^^affe  Sorintf)cn  ttjerben  mit  etroa»  3)ief)t 
gemifc^t,  unb  5ute|t  ^injugettian,  auc^  noc^  i  2:affe  JRum  ober  Strraf. 
Sine  Stunbe  in  mäßig  marmem  Ofen  §u  bacfen. 

158.  ^ru(^tfu(öcn  (Fruit  Cake).  1  ^funb  meiner  3ucfer,  i  ^funb 
brauner  3ucfer,  1  ^funb  2Jie^l,  1  ^funb  Sutter,  3  $funb  9tofinen,  1^ 
^funb  ^orintben,  1^  ^funb  j^eigen  (feingefc^nitten),  1  ^funb  Sitronat 
(ebenfalls  feingei(initten),  1  Xaffe  8irup,  1  Xaffe  ®e(ee,  1  Xaffe  9Ba{I= 
nüffe,  2  Xfieetöffel  ^inttn^t  1  ^^eelöffel  Ü^elfen,  f  X^eeföffel  iöacffoba, 
1  2)u^enb  gier,  ba§  SSei^e  ju  fteifem  Schnee  gcfc^Iagen,  bie  abgeriebene 
Sflinbe  einer  Zitrone.    S)iel  mirb  1  Stunbe  ober  1^  Stunbe  gebacten. 

159.  eitöUft^er  5glum!u(^ctt  (English  Plum  Cake).  1  ^funb 
gute  Schmelzbutter  ober  frifc^e  S3utter,  welche  langfam  geji^motjen,  ab= 
gettärt  unb  mieber  birf  geworben  ift,  1  ^funb  geriebener  ober  fein 
burc^gefiebter  Qndtt,  1  ^funb  gute  ^ornftärfe,  1  $funb  gut  gemafd^ene 
unb  wieber  ongetrocfnete  ^orintfen,  12  @ier,  ftarf  2  Unjen  feingeschnittene 
Succabe,  ^  Unje  3iwn^et,  i  Unje  3^elfen,  beibe  ©emür^e  feingeftoßen,  unb 
1  SBeingla»  SKabeira  ober  Slrral  SJJon  reibt  bie  SSutter  §u  ^a^ne,  rü^rt 
nad^  unb  nac^  Sibotter,  ©enjür^e,  Quätv  unb  ^orintt)en  fiinju  unb  rüf)rt 
bie  schaffe  nac^  9^o,  1  \  Stunbe  fo  ftarf,  ifü^  fie  33fafen  wirft.  ®ann  jie£)t 
man  baS  ^u  einem  feften  Schaum  gefc^fagene  (Siwei^  leidet  burcf),  rü^rt 
nacf)bem  bie  Stärfe  ^inju,  fomie  aud^  jule^t  ben  9J?abeira,  fe^t  ben  ^uc^en 
fofort  in  ben  Ofen  unb  bacft  i^n  bei  einer' 9}iittelt)i^e  1^  Stunben.  —  ®a 
man  mitunter  Stärfe  üon  fäuerlii^em  ©efc^macf  finbet,  fo  ift  e»  notmenbig, 
fie  oort)er  5U  oerfuc^en. 

160.  9lot^  ein  guter  ^lumtut^cn  (An  other  Way).  l  ^funb 
(Schmelzbutter,  8  Gier,  1  '':|5funb  Qudtx,  1  iDJulfatnuß,  1  ^funb  ßorint^en, 
1  ^l^funb  ^ornftärfe,  ein  2Seingla§  Slrraf  ober  9iura,  nai^  oor^erge^enber 
SBeife  angerührt  unb  gebacfen. 

161.  dngcläfuc^cn  (Angels  Food).  11  Siweii  1  fnappe  Xaffe 
gefiebtel  SJle^I,  l  fnappe  laffe  S^^^^"^,  1  Xfieelöffel  Cream  ofTartar. 
SUlet)!,  3u<^er  unb  Cream  of  Tartar  werben  etwa  7 — 8  ^ai  gef)örig  gefiebt, 
\>av  gefc^lagene  (SiWeiB  fc^neU  ^inburc^ge^ogen  unb  SSonide  f)inzugett)an. 
40  ^inuUu  in  §iemlic^  t)eißem  Ofen  bacfen. 
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162.  ®clbe  duöelSf^ctfc  (Yellow  Angel  Food).  12  Unjen  Bucfer 
(granulated),  5  Unjen  9)Ze^I,  1  2;^eelöffel  Cream  of  Tartar,  ba§  SJei^e 
öon  11  (giern  unb  bie  ®otter  üon  6,  SSaniHe.  ^er  3ucEer  unb  ba§  50iel)t 
tüerben  met)rere  äRale  feparot  burd)gefiebt,  ber  ^uän  unb  ba§  ©igelb 
toerben  Ieid)t  fd)äumig  sujammen  oerrü^rt,  bann  tüirb  ba§  ju  feftem  Schnee 
gefc^Iagene  ©imei^  baju  gegeben,  §ule|t  ba§  9Jiet)t  nebft  Cream  of  Tartar 
unb  Sßanitte.    |  ©tunben  in  mä^ig  t)ei^em  Ofen  gu  baden. 

163.  ßiiöUfj^cr  ^u^cn  (English  Cake).  i  ^funb  «utter,  i  ^funb 
Bucfer,  i  ^funb  SKet)!,  i  ^funb  ^orintf)en,  6  ©ier,  1  X^eelöffel  $8acf- 
:putüer.  ®ie  ^Butter  wirb  mit  bem  S^äex  tüchtig  öerrüfirt,  bann  tf)ut  mon 
bie  (Sibotter  tangfam  tjinju,  bann  tia^i  ©itoei^,  loelc^e^  man  ju  fteifem 
©dinee  ge[(i)(agen  ^at;  hierauf  ba§>  SOle^I  mit  bem  Söacfpulöer  öermifc^t 
unb  äule^t  bie  ^orintt)en.  9)ian  tf)ut  ben  Seig  in  eine  runbe,  giemlid^ 
l^of)e  gorm  unb  bacft  it)n  fet)r  langfam. 

164.  aScifeer  ßu^cn  (White  Cake).  l  2:affe  3u(Ier,  i  Xaffe 
iöutter,  5  (Sittjeil  ju  ©d^nee  gefd^Iogen,  (Schale  einer  Sitrone,  1  2:affe 
mx\6),  2  2:affen  gjiet)!,  2  J^eelöffel  S3o(fpuIoer. 

165.  ^armcltterf ur^en  (Carmelite  Cake).  9  ganje  unb  ba§  ®e(be 
öon  2  (Siern,  |  ^funb  burd^gejiebter  3»cfcJ^/  H  ^funb  SOZanbeln  mit  ber 
@(i)ale,  bie  mit  9lDJentDaffer  nic^t  ganj  fein  geftofeen  finb,  '6  Sfelöffel 
^irf^maffer,  bie  abgeriebene  @rf)a(e  einer  Sitrone,  ^  Unje  3in""et,  1 
9Ku§fatnu&.  @ier  unb  ©ibotter  h)erben  fdiäumig  gefc^Iogeu,  bie  übrigen 
SBeftanbteite  nadieinanber  t)in5ugefügt.  2)ann  mirb  bie  9)?affe  ^  ©tunbe 
ftar!  unb  gleichmäßig  gerüf)rt,  i  ^funb  feine§  SUie^I  baruntergemifd^t  unb 
bei  36i  ®rab  ga^ren^eit  gebarfen. 

166.  @tcIIa«^U(^cn  (Stella  Cake).  ®ie  «Beftaubteile  biefe§  ^ud^enS 
finb:  ^a§  SSeiße  öon  7  unb  bie  SDotter  t)on  5  f (einen,  frif(i)en  ©iern, 

1  Xaffe  3ucfer  (granulated),  |  2:affe  9Jtef)I,  i  Söffet  Cream  of  Tartar. 
S)a§  SCRe|l  mirb  burcbgefiebt.  3J?an  f^Iägt  bie  (gibotter  tüchtig  burc^  unb, 
nad^bem  mon  ben  ©(^täger  gut  abgemof^en  t)at,  gebraud^t  man  i()n  au^, 
um  Sdtiaum  bon  bem  (Simeiß  ju  modt)eu.  3"  biefem  @(|aum  gibt  man, 
ef)e  er  ganj  fteif  ift,  ben  Cream  of  Tartar  unb  f(^tägt  bann  noc^  eine  SSeile 
länger,  3uerft  rü^t  man  nun  ben  3"«^^^  i^ü  leidster  |)anb  an  ben 
@(^aum,  bann  ba§  ©igetb  unb  sute^t  bag  SJJe'^t,  morauf  ber  ^ud^en  bei 
müßiger  Ofent)i^e  gar  gebacten  mirb. 

167.  ©olbfu^en  (Gold  Cake).  U  ^affe  (Powder-)  3urfer,  i  Xaffe 
Söutter,  I  Xaffe  fuße  @at)ne  ober  SDIil^,  2f-3  Saffen  2JJet)I,  6  (Sigelb, 

2  2;t)eelöffel  SBatfputtier  mit  bem  9)ie^I  üermifd)t. 

168.  ©olbf ui^cn  (Gold  Cake).  l  2;affe  93utter,  2  Raffen  3udfer, 
8  (Sigelb,  4  Saffen  9«e^I,  1  2;affe  gjJitc^,  1  Söffet  @oba  in  ber  mUdi 
aufgelöft,  2  ^^eelöffet  Cream  of  Tartar  mit  bem  aJJe^t  öermifcf)t,  ettoaä 
SDtuSfatnuß.    1  ©tunbe  badfen. 
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169.  (SUbcrfuÄen  (Silver  Cake).  li  Saffc  (Powder-)  3u(fer, 
i  %Q\\t  93utter,  3  Raffen  Tlc^l,  i  Saffe  füBe  ©o^ne  ober  Wlilä),  ba§ 
SSei§e  don  6  (giern  ju  Sd^aum  gefd)Iagen  unb  li  Söffet  33a(fpu(öer. 
1  ©tunbe  baden. 

170.  Söct^cr  Kuweit  (White  Cake).  2  klaffen  3u(fer,  i  ^affe 
93utter,  1  Xaffe  m\l6),  3  Waffen  9Jiet)I,  fnapp  3  S^eelöffet  S3ocfpu(üer, 
mit  bem  SJie^t  gut  üermengt,  "Da^  SBei'^e  üon  4  (giern.  93utter  unb  S^id^x 
toerben  ju  ^a^m  gerüf)rt,  bann  Tliiä)  unb  9J?e^I  obtüed^felnb  t)inein- 
gerüt)rt,  jule^t  rüf)re  man  ba§  §u  (Schaum  gefditagene  SBei^e  leicht  burd^ 
bie  äJJoffe,  1  ©tunbe  langfam  Baden,  ^n  ber  legten  I)alben  ©tunbe 
fann  man  bie  ^i^e  ettt)a§  ftärfer  ma^en. 

171.  Söcifecr  Äui^cn  (White  Cake).  2  Waffen  tüeifeer  Suder, 
1  Xaffe  füfee  @at)ne,  1  (Sfelöffel  Söutter,  2  klaffen  9Jief)I,  ba§  SBeifee  öon 
5  (giern,  1  X^eelöffel  Cream  of  Tartar,  ^  2t)eelöffet  @oba  ober  2  gute 
^^eetöffel  33adputöer,  etrt)a§  abgeriebene  ßitronenfd^ate. 

172.  SBeiftcr  ^uc^cii  (White  Cake).  1  2;affe  3uder,  i  Xaffe 
S8utter,  1  Xaffe  DJiitc^,  2  eitüei^,  1  S^eetöffet  Cream  of  Tartar,  ^  J^ee^ 
löffet  @obo  ober  2  Xbeelöffel  iöadpulöer,  2^  Xaffen  9Kef)I.  Slnfangg  bei 
fd^mac^em  geuer  baden,  1  Stunbe. 

173.  @(^necf U(^cn  (Snow  Cake).  |  Saffen  q3utter,  impp  2  Waffen 
3uder,  1  Xaffe  9)lild),  1  ^affe  ^ornftärfe,  2  Waffen  Ttc%  1^  S^eelöffet 
S3adpult)er.  SSKe^I,  ^ornftärfe  unb  ^utoer  werben  jufammen  öermifc^t, 
iöutter  unb  Qudex  äufammengerü^rt,  bann  ä)?itd)  unb  SWet)I  i)inäuge= 
rüt)rt,  jule^t  ba3  gu  ©d^nee  gef^Iagene  SSei^e  üon  7  @iern,  abgeriebene 
6:itronenfdt)aIe  ober  nad)  S3elieben  SSaniüe  ober  SOJu^fatnufe ;  1  (Stunbe 
longfam  boden. 

174.  iJcincr  ^U(^en  (Delicate  Cake).  H  Söffe  (Powder-) 
3uder,  i  Saffe  33utter,  1^  Xaffe  SO^e^I,  i  Saffe  ^ornftärfe  mit  bem  9Jie^t 
üermifd^t,  ^  iaffe  SSJüIc^,  ha^  SBeifee  öon  6  (Siern  ju  (gd^nee  gefd)(agen, 
1  fnapper  2)f)eelDffeI  Cream  of  Tartar,  ^  Si^eetöffe!  8oba  ober  2  S^ee^ 
löffel  S3adputoer  mit  bem  9)Je^l  öermifc|t ;  etma§  aJianbel-  ober  5ßanitte= 
©ftraft.    Sei  fd^mac^er  §i^e  1  ©tunbe  baden. 

175.  §ctncr  kuäitn  (Delicate  Cake).  l  5;affe  S3utter,  3  2;affen 
3uder,  1  Xaffe  fü^e  mid),  3  Xaffen  2Ke{)1, 1  S^eetöffel  Cream  of  Tartar, 
J  S^eelijffel  (goba  ober  2  S^eelöffel  SSadputüer. 

176.  SBcifecr  9Jfunb'^u(|en  (White  Poiind-Cake).  1  ^funb 
SJle^I,  1  ^funb  3uder,  |  ^:|Sfunb  S3utter,  ha^  SBeifee  öon  16  ©iern  ju 
fteifem  <Bd)aiim  gef(f)Iagen,  ettt)a§  93itter=9JJanbeI=(£jtroft  ober  nad^  S3e= 
lieben  aud^  ßitronenfdEiale.  S3utter  unb  S^^^^  loerben  tüd^tig  gerütjrt  unb 
Tlef)\  unb  ©ittjei^  abtoedfifelnb  tangfam  borunter  gerüfirt.  1  Stunbe  baden. 

177.  6remc*^U(^cn  (Cream  Cake).  4  gier,  3  Soffen  me% 
U  Soffeit  3uder,  3  S^eelöffel  SBodpuIöer.  9Jie6t,  3uder  unb  SBodputöer 
tüerben  pfommen  gemifd^t,  mit  einer  Söffe  guter  «So^ne  unb  "oen  4  @iern 
gu  einem  glatten  Seig  gerü{)rt  unb  etttjol  Zitrone  ober  SJonitle  tiinein 
getlion.    20  SD^linuten  baden  (offen. 
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178.  ffornftarfe'ßui^ctt  (Cornstarch  Cake).  i  3:affc  Söuttcr, 
2  %a\\m  Bucfer,  1  Xaffe  aHilcf),  |  Xoffen  !^ornftör!e,  ben  9fieft  gjie^I, 

2  Xaffen  9Jie{)1, 2  %i)telö^d  Sacfputüer,  ba§  ju  fteifem  ©djaum  gefc^Iagene 
SBei^e  oon  7  (giern,  etma§  ßitronenfd^ale.  Sutter  unb  Quätx  tüerben  ju 
©a^ne  gerüt)rt,  bann  äJJc^I,  ÜJtild^  unb  f  ornftärfe  obroec^felnb  ^inju- 
gerüfirt,  gule^t  ba§  (Sinjei^.    1  ©tunbe  baden. 

179.  ®Iei(^s@(i^tticr  (Equal  Weight).  i  ^funb  Söutter,  leicht  ge» 
rüf)rt,  i  ^funb  S^iätt,  i  ©itronenfd^alc,  4 — 5  dier  tütfitig  gefd^Iagen, 
^  ^funb  ^et)I,  in  ®eI^e=gormen  gebacfen. 

180.  2;of|ett!u(l^cn  (Cup  Cake).  2  Waffen  S^dtt,  1  geftric^ene 
Xaffe  83utter ;  33utter  unb  S^dex  merben  tüd^tig  mit  ben  |)änben  bcar^ 
beitet,  baju  4  gier,  tü^tig  gefc|tagen,  bonn  1  geftrii^ener  S^eetöffet 
(Soba,  bie  Spi^e  oom  Söffet  freigelaffen,  1  2;t)eelöffel  Cream  of  Tartar; 
biefe§  in  eine  Xaffe  getl^an  unb  öoH  3KiId)  gegoffen,  man  fann  and)  2  gute 
2;f)eelöffet  S3acfputöer  nehmen,  boffelbc  mit  bem  9JJef)I  öermengt,  bann 
abtrerfifelnb  SO^ild^  unb  9)Jet)I,  im  ganjen  3  3^affen,  ettt)a§  Sitrone  ober 
ajiuSfatnu^.    1  (gtunbe  bacfen.    2(nfang§  barf  ber  Ofen  nic^t  ju  t)eife  fein. 

181.  ^affcnfui^en  (Cup  Cake).  9JJan  ne^mc  bagu  6  gro^e  ober 
7  Heine  @ier,  1  Joffe  ©utter,  2  Xaffen  Sucfer,  1  2:affc  mUd),  4  Xaffen 
9Jie^I,  3  jE^eelöffet  iöadpulüer.  iButter  unb  S^dex  ju  ©a^ne  rühren, 
ein  @i  nadi  bem  anbern  tüchtig  ^in§u=,  SD^Jit^  unb  9)?e^I  abrt)ed)felnb 
f)ineingerü^rt  unb  "i^a^  Sßacfpulüer  in§  9J?e^t  gemifd^t.  1  Stunbe  bocfen. 
5lnfang§  barf  ber  Ofen  nict)t  ju  ^ei^  fein.    S)ie§  gibt  2  tuc^en. 

182.  2:af|cn!u^cn  (Cup  Cake).    l  2:offe  «utter,  2  Xoffen  Bucfer, 

3  2:affen  üKet)I,  4  (gier,  geriebene  ©d^ale  unb  Saft  ^  Zitrone,  i  2;affe 
Wild),  2  S^eelöffel  Söadpulüer.    (gine  ©tunbe  gu  baden. 

183.  2:afjenf uii^cn  (Cup  Cake).  4  (gier,  l  Joffe  (6  Unsen)  Sutter, 
2  Jaffen  geriebener  3ucfer,  3  Jaffen  Tlt%  1  Joffe  Wild),  morin  1  J^ee= 
löffel  |)irfcI)t)ornfal5  aufgelöft,  ober  3  Jt)eelöffel  «ßodpulüer  in§  9)iet)t 
get^on,  3  joffen  Stofinen  unb  ^orinttien,  6  Stüd  feingefto^ene  9?elfen  unb 
bie  abgeriebene  ©rfiote  einer  3ttrone.  Jiie  Sutter  trii'b  gu  (Saf)ne  gerührt, 
3u(fer,  ©emürj  unb  @ier  nac^  unb  vad)  t)insugegeben,  barnodi  bie  Wlild) 
unb  ba§  SJie^I  unb  jute^t  bie  Siofinen  unb  ^orintt)en.  9)Jon  löfet  ben 
^ud)en  bei  mäßiger  §i^e  2  ©tunben  baden. 

184.  6itroncnfu(^cu  (Lemon  Cake).  3  Joffen  3uder,  1  Joffe 
«Butter,  1  Joffe  ajiilc^,  5  ©ier,  4  Joffen  Wteifl  33utter  unb  3uder  mer= 
ben  gu  ©o^ne  gerüf)rt,  bie  ©igelb  gut  gerührt  bo5ugetf)an,  Tlel)l  unb  Wild) 
obme^felnb  ^inju^,  ©(^ole  unb  ©oft  einer  guten  ©itrone  gut  burd|=  unb 
gule^t  ba§  ju  fteifem  ©c^nee  gefc^Iogene  Sei^e  ^injugerüfirt,  2  J^eelöffel 
IBodpuIoer  in§  9Jief)t  gett)on  unb  V  ©tunbe  geboden. 

185.  ßorint^enf ut^cn  (Cake  with  Dried  Currants).  Jjoju  gehören 
i  ^^funb  9JJet)I,  1  ^funb  3uder,  f  $funb  öutter,  7  @ier,  i  $int  Wild), 
2  Jf)eelöffel  SÖodputoer  unb  1  'ißfunb  ^orintf)en.     33utter  unb  S^^dn 
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tuerben  tüd^tig  äujommengerüt)rt,  ein  ©i  na^  bem  anbern,  bann  a)ie^I 
unb  SDJitdf)  tiinjugerüfirt,  anlegt  bie  fauber  gertafc^enen  ^orintf)en.  1 
(Stunbe  baden. 

186.  @ocu§nufefu(^cn  (Cocoanut  Cake).  1  ^funb  3ucfer,  1  $funb 
«mef)I,  1  ^funb  i8utter,  ba§  SBeifee  üon  13  (Stern,  1  eocu^nuB,  i  @Ia§ 
SBein,  2  S^eelöffel  Sacfpulöer  ober  fnapp  1  2f)eelöffel  (Soba.  iöutter 
unb  3ucfer  ju  @af)ne  rüf)ren,  bann  SWet)!  unb  ba§  ju  fteifem  Schaum  ge= 
jc^Iagene  SSeifee  nebft  ber  fein  geriebenen  ßocuSnu^  ^injugerüiirt  unb 

1  ©tunbe  langfam  gebaden. 

187.  9lnt§fu(^en  (Auiso  Cake).  10  frifc^e  eier,  10  gier  fdinier 
bur(^gefiebter  S^dn,  5  (gier  f(^tt)er  ^ornftärfe,  1  Xtieelöffel  33acfpulüer  in 
bie  ©tärfe  gemifc^t,  ober  feinet  ermärmtel  SJie^I,  beibe§  bur^gefiebt,  unb 
1^  Unjen  auSgefuc^ter  5Ini§famen.  ®er  Quäex  mirb  unter  ftarfem  9tüj)= 
ren  nacf)  unb  nad^  ju  ben  (Sibottern  gefügt  unb  i  (gtunbe  Iebf)aft  gerührt. 
SDann  rüt)rt  man  ben  Stnilfamen  unb  bie  ^ornftärfe  töffelmeife  t)inein. 
9ZadE)bem  bie  ^ud^enmaffe  im  ganzen  i  ©tunbe  ftorl  unb  gleichmäßig 
gerüt)rt  ift,  ft)irb  ha§>  ju  fteifem  (aj^aum  gefcl)lagene  @imei§  leidet  burdE)> 
gebogen  unb  biefelbe  in  ber  gugeriditeten  gorm  ober  ^udienpfanne  bei 
mäßiger  |)i^e,  inelc^e  anfangt  öon  unten  etma§  ftärfer  fein  !ann,  f  8tunbe 
gebaden.  —  ®iefer  ^uc^en  ift  nad)  bem  angegebenen  SSert)äItniß  unb  menn 
hierbei  bie  nötige  ^ßorfic^t  angeloanbt  rt)irb,  ganj  tiorjüglid^.  Ueberrefte 
!önnen  in  einer  genau  äugcbedten  ^orjettaufdiüffet  lange  ß^it  aufbemat)rt 
tüerben.  S3ei  9?fanget  an  Uebung  get)t  man  bei  nadifolgenber  SSorfc^rift 
aber  fidierer. 

188.  5(ni§kob  (Anise  Bread).    9Jian  rü^re  i  ^funb  3uder  mit 

2  @iern  unb  4  ©igetb  rec^t  fd)äumig,  gebe  6  Un^en  9Jie^I  unb  |-  X£)eelöffel 
Sadpulöer  öermif^t,  barunter,  fotüie  1  2;l)eelöffel  2(ni§  unb  ben  (Schnee 
ber  4  (gimeiß,  fülle  bie  SJtoffe  in  eine  beftridfiene  $8rob-  ober  ^udien^gorm 
unb  hade  fie  langfam. 

189.  Clay  Cake.  ^a^n  gehören  1  ^affe  ^Butter,  2^  Soffen  3uder, 
1  Saffe  mild),  4  2:affen  aJJe^I,  ha^  ©elbe  oon  5  unb  ta§>  SBciße  üon 
7  eier,  2  2f)eelöffel  Cream  of  Tartar,  1  J^eetöffel  @oba'  ober  3  gute 
2;t)eelöffel  S3adputöer  mit  bem  9JleM  üermifd)t.  S3utter  unb  3uder  merben 
folange  gerüt)rt,  bi§  e§  mie  ©a^ne  au§fiet)t,  bann  ba§  gut  gerührte  ©igelb 
l^injuget^an,  1  Söffel  ©itronen-ggtraft,  bann  ba§  a)iet)(,  unb  ^ule^t  ha§ 
ju  fteifem  (Schaum  gef^tagene  Steiße  öon  7  @iern  burc^gerü^rt.  2)iefe 
S^laffe  gibt  2  S^uc^en. 

190.  ^Jlarmorirtcr  ßuj^cit  (Marble  Cake).  ®er  meiße  Xeil: 
H  2:affe  3nder,  i  Saffe  93utter  fein  gerüf)rt,  i  Saffe  füfee  mild),  1  St)ee= 
löffel  Cream  of  Tartar,  ba§  SBeiße  öon  4  giern,  2^  Soffen  9JJe^I.  — Ser 
bunfteSeil:  1  Saffe  braunen  3uder,  |  Saff e  ©irup,  ^  Xaffe  33utter, 
^  Saffe  faure  ^iid),  1  geftridiener  St)eelöffel  (Soba,  2  Sfieelöffel  Cream  of 
Tartar,  2i  Soffen  9Jie^I,  ha^  ©etbe  öon  4  (giern,  9JeIfen,  3immet,  9)Ju§fat^ 
nuß,  englifd)e§  ©emürj,  öon  jebem  1  St)eelöffel  öoll.  Sonn  obmedifetnb  öon 
bem  meinen  unb  buntein  Seit  in  bie  gorm  gett)an.    1  @tunbe  baden. 

33 
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191.  Raffcetu^en  (Coffee  Cake).  l  5:affe  S3utter,  l  Joffe  3ucfer, 
1  Joffe  Sirup,  1  Joffe  ftorfeu  Sloffee,  5  Joffen  9Kef)I,  1  ^funb  9tofinen, 

1  Jfieelöffel  ^iinmet,  1  Jf)eelöffet  m\pkc,  i  5mu§ffltnuB,  3  eier  (fonn 
Quc^  mit  1  ober  2  (Siern  gemacf)t  tüerben),  2  Ji)eelöffel  SBocfpuIüer  mit 
bem  SOf^e^t  öermif^t  ober  1  Jtjeelöffel  ©obo  in  ben  Sirup  gefiebt.  @ine 
gute  ©tunbe  baden. 

192.  ©uter  brauner  Jlui^cn  ober  ^affeefui^cn  (Brown  Coffe« 
Cake),  1  Joffe  ^Butter,  l  ^^funb  brouner  S^idn,  6  gier,  1  $funb  9ioftnen 
o^ne  ^erne,  1  ^funb  ^orint^en,  2  Jt)eelöffel  3intmet,  1  Jt)eetöffel  9ielfen, 

2  Joffen  ftorfer  Toffee,  5  Joffen  SJiet)!,  3  gehäufte  Jf)eelöffel  33o(fpuIüer 
mit  bem  9Jtet)I  öermengt,  |  ajJuSfotnu^  Butter  unb  „SucEer  merben  ^u- 
fommen=,  bie  @ier  ein»  norf)  bem  onbern  ^injugerü^rt,  boronf  "Oa^  @e= 
tüürj,  bann  SlJiet)!  unb  Kaffee  abroecEifelnb  ^in§ugerüt)rt,  §ule^t  bie  grutf)t. 
li — 2  (gtunben  bei  frfimodiem  gener  baden. 

193.  ^affeefut^en  (Coffee  Cake).  |)ier5u  nimmt  mon  1  Joffe 
3ucfer,  i  Jaffe  ä)utter,  mifc^t  bie§  gut  unb  gibt  meiter  ^in^u :  2  tüchtig 
öerfdilogene  @ier,  -^  Joffe  ouSgefernte  unb  gef)ocfte  Ü^ofinen,  -i  Joffe 
SJietoffe,  1  Jf)eelöffel  gemaf)Ienen  3^^""^^*,  1  J£)eelöffel  gefto^ene  ober 
gemoI)Iene  9JJu§!otbtüte  (mace)  unb  i  Jtieelöffel  gemat)lene  ©ehjürj^ 
nelfen.  Qn  ^  Joffe  falten  Toffee  löft  man  1  J^eelöffel  ©obo  ouf,  mifdit 
Me§  gut  unb  rü^rt  ^ute^t  longfom  2  Joffen  fein  gefiebte§  9Jiet)I  boju, 
toorouf  man  e§  1  ©tunbe  baden  lo^t.  J)ie§  ift  ein  Indien,  ber  fid^  longe 
oufbemofiren  lä^t. 

194.  23rcuner  ^u^en  (Brown  Cake).  l  Joffe  brouner  Buder, 
i  Joffe  «utter,  5  ©igelb,  1  Joffe  Sirup,  1  J^eelöffel  ^ngmer,  2  Jt)ee^ 
löffel  3immet,  1  J^eelöffel  9iel!en,  1—2  Jf)eelöffel  33adpult)er  ober 
1  J^eelöffel  Sateratu§  in  SSoffer  oufgelöft,  2-3  Joffen  9Jtef)I,  1  Joffe 
^orintt)en,  ^  Joffe  fRofinen,  bie  abgeriebene  Sd)oIe  einer  (Zitrone. 

195.  aöei^cä  3nött)et=33rob  (Soft  Ginger  Bread).  li  Joffe 
Sirup,  i  Joffe  brauner  Sud^x,  i  Joffe  fü^e  9JäId),  1  Jt)eelöffel  Sobo, 

1  Jt)eelijffel  geftofeener  5yjelfenpfeffer,  i  Joffe  gemoI)lener  Qngtuer.  J)ie§ 
toirb  gut  äufommen  tiermifd^t  (bo§  Sobo  oorfier  in  etmoS  SBoffer  ober 
Wild)  oufgelöft),  borauf  werben  noc^  3  Joffen  9Jiet)I  t)inein  gerüt)rt  unb 
bie  SDJoffe  mirb  in  einer  flocken  Pfanne  geboden. 

196.  @uter  Siru^fiK^cn  (Sirup  Cake).     2  Joffen  Sirup  mit 

2  ©iern  t)errüt)rt,  bann  1  Joffe  ^alb  gett  unb  Sutter  gefcbmolsen,  4  Joffen 
ungefiebtel  9JJet)I,  1  Jfieelöffel  Solerotug,  2  Jt)eelöffel  Cream  of  Tartar, 
biefe§  in  eine  ^olbe  Joffe  bide  9JJitd),  öor  bem  9JJei)I,  f)ineingett)on,  etmoS 
^ngnjer,  10  gefto^ene  9JeIfen  unb  1  Jf)eelöffel  ^'i^'n^t- 

197 .  ^Ottiöf ui^eii  (Honey  Cake).  1  Quart  SOJoIoffeg,  2  (5i  gro§  Sut- 
tcr,  i  ^^funb  3uder,  2^—3  ^funb  a3Zet)t,  1  9Jiu§!atnu^,  eine  ftetne  9Jieffer= 
fpi^e  S^ielfen,  bie  abgeriebene  Sd^ole  einer  Zitrone,  1  gehäufter  J^eelöffet 
„Simmet,  1  Jf)eetöffel  ^ngnjer,  wenig  ^orbomom,  1  fnoppen  J^eelöffet 
Pfeffer,  1  Unje  ^ottofd)e  in  laumormem  SSoffer  oufgelöft.  9JJoIoffe§,  3ucfer 
unb  S3utter  werben  jum  ^od)en  gebrod)t  unb  bonn  in  bo§  9JJet)I  gegoffen. 
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198.  .^outöfuj^cn  (Honey  Cake).  5  ^funb  9JJef)t,  i  (SJattone 
(Sirup,  1^  ^funb  S3utter  in  bem  Sirup  aufgeforf)t,  ^  ^funb  feiu  ge- 
fdinittene  9}?anbeln,  1  ©türfdien  fein  gefc[)nittene  Sitronat,  bie  abgeriebene 
©c^ale  einer  Zitrone,  2  Un;^en  9Jelten,  1^  Unjen  <Sateratu§,  in  focEienbem 
SBaffer  aufgelö[t. 

E.    Sc}|tiJ|fkurfjBn. 

(Layer  Cake.) 

199.  2;ctg  für  @t^i(^tfu(^en  (ßatter  for  Layer  Cake).  2  2:affen 
^ucfer,  1  %a\\t  Sntter,  1  Saffe  ^milrf),  2^  Xa]\e  ajJef)!,  2  2{)eelöffet  33acf= 
pulüer,  3  (Sier.  ^n  (g^ic^ten  au^  33(ect)teIIer  ftreirf)en  unb  in  einzelnen 
Sagen  baden.  —  Ober:  1  ^funb  Q^äex,  10  Unjen  SSutter,  6  @ier,  2  ^funb 
9)ief)1, 1  ^affe  mild),  1  %i)edö^ti  SSacfputoer. 

200.  St^it^tfut^cn  mit  (5oco§nujj  (Cocoanut  Cake).  3  Waffen 
fOief)!,  i  Xaffe  93utter,  1  ^affe  3ucfer,  1  Xaffe  9JiiId),  5  (Sier,  2  X^eelöffel 
$8adpulöer.  33utter  unb  Qudex  rüJ)rt  mon,  bi§  e§  weife  ift,  bann  rüt)rt 
man  ein  (Si  nac^  bem  anbern  f)in5u,  barauf  SO^ili^  unb  9JJei)i  abwerfifelnb. 
^ierüon  bacEt  man  4  ©t^icEiten  üon  gleicher  ©röfee  in  einem  gut  gefiei^ten 
Öfen.  S)ann  merben  4  (Simei^  ju  ©c^aum  gef^Iagen  unb  mit  1  ^funb 
(Powder-)  3ucfer  üermifd^t;  mit  bieiem  werben  bie  4  S'uc^en  be[trict)en 
unb  gut  mit  Socugnufe  beftreut.  'SHan  bran(^t  ^  ^funb  präparierte 
©ocuinufe  bagu. 

201.  @(^t(ijtfn(^cn  mit  6ocu§nu§  (Layer  Cake  with  Cocoanut). 

2  Xaffen  3"cf^i^f  t  Waffen  $8utter,  ba§  SSeifee  oon  7  Siern  ju  ©i^nee 
geic^lagen,  f  laffe  mi\^,  2  Raffen  g«e^l,  1  Saffe  tornftärfe,  2  X^ee^ 
iöffel  SÖarfpuföer.  ^n  4  @c^i(^ten  gebarfen.  2)er  Ofen  mufe  rec!^t  t)ei^ 
fein.  3wi«  Stuf ftreic^en :  ®a§  Söeifee  öon  4  @iern  fi^äumig  gefcJ^tagen 
mit  etma§  Qndex,  auf  bie  ^ucf)en  geftridien  unb  mit  6ocu§nu§  beftreuen 
xmb  aufeinanber  legen. 

202.  ^ocuSnufefu^en  (Cocoanut  Cake).  i  laffe  58utter,  2  Waffen 
i^uder  tüd^tig  üerarbeitet,  4  (Sigelb  boju,  1  2;affe  aJJild)  ba^ugerü^rt,  2f 
■Raffen  Tte^{,  im  9}^ef)(  ein  guter  X£)eelöffet  33a(fpuIoer,  bann  mit  3"der, 
SBaffer,  ©itronenfaft  fodien  iaffen,  auf  bie  Sc^ic^ten  ftreic^en,  mit  ©oculnu§ 
I)eftreuen,  jebe§mal  Frosting  bajmifcfien,  bamit  e§  beffer  3ufamment)ält. 

203.  (5(^i(^tfurf)eu  mit  ßuftarb  (Custard  Cake).  3um  2;eig: 
1  ^affe  Sutter,  2  Soffen  3ucfer,  2^  2;affen  TleU,  6  gier,  ba§  SSeifee  p 
<Sc^nee  gef^Iagen,  1  Söffet  ^Bactpulöer  unb  i  Saffe  3R\{d\.  ^n  4  @(^icf)ten 
^u  baden.  3""^  S3eftreid)en  ber  (S(^id)ten :  1  Xaffe  SWil^  bringe  man 
^um  ^Di^en,  2  @ier  Werben  gefd)tagen  unb  in  bie  9JtiId)  getl^an,  bann  2 
Söffet  i^udev  unb  etwa»  SJanitte ;  auf  bem  Ofen  ober  auf  ^ampf  bid  Wer- 
ben laffen. 

204.  ©eleefu^cti  (Jelly  Cake).  l  Saffe  S^äex  wirb  mit  4  (£i= 
bottern  tüchtig  üerrüt)rt,  bann  t^ut  man  Da§  gu  fteifem  (Sd)nee  gefc^tagene 
(giwei^  f)inäu  unb  jule^t  eine  Xaffe  9)?et)I.    ®er  ^ud^en  Wirb  in  einer 
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Iänglicf)en  Pfanne  in  einem  t)ei^eu  Dfen  jefin  SWinuten  c^ebacEen.  (Sobolb 
er  au§  bem  Ofen  fommt  16eftrei(^t  man  i^n  mit  3oi)anne§beergeIee  unb 
roßt  i^n  fofort  ouf. 

205.  Sofie'8  ©(^tt^tfu^en  (Josie's  Layer  Cake).  1  Xoffe  Bucfer, 
1  ^affe  Söutter,  j  ^affe  aJiilc^,  li  Saffe  9Jie^I,  2  Sfieetöffet  33acfpulöer. 

1  ^ri)e  3uder  Ujirb  über  2  (S(i)id)ten  geftreut,  unb  ®elee  rtiirb  bajwifi^en 
gejtrid^en,  bann  !ommt  K^ototabe  barüber,  nod)  eine  <Bä)x6)t  unb  ber 
ganje  ^uc^en  tüirb  mit  (S;f)o!oIabe  beftrirfien. 

206.  @i^t(^tfu(^en  mit  ©clee  (Layer  Cake  with  Jelly),  l  Saffe 
«Butter,  2  3:affen  ßucfer,  6  (gier,  1  Saffe  9)?ild),  3  Soffen  SUJe^t,  3  5:^ee= 
Ii3ffel  Sacfpulöer  mit  bem  9J?e^I  bermifd)t.  5Butter  unb  i^ucfer  merben 
tüchtig  gerüt)rt,  ein  (£i  no^  bem  anbern,  bann  3)te^l  unb  9JliI(^  abmerfjfelnb 
I)ineingerübrt;  in  ©cfiid^ten  gebacfen  in  einem  gut  gei)ci§ten  Ofen.  SQiit 
beliebigem  ®elee  beftrid^en. 

207.  <S(^i(^tf  uii^cn  mit  Oraiigcn  (Orange  Layer  Cake).  i  Söffe 
Söutter,  2  Soffen  ^ucfer  ^u  ©o^ne  gerührt,  2  Soffen  9Jie^t,  1  Söffe  ^orn* 
ftörfe,  1  (S&Iöffel  SSadpuber  unter  ba§  9JJet)I  gemifd)t,  1  St)eelöffel 
SitvDnen-Sffenj  unb  1  Sf)eelöffel  SSanillo  unter  ba§  9JJe^(  gemifcl^t  unb 
burrf)gefiebt ;  bie  |)ölfte  üon  biefem  nebft  1  Söffe  9J?iId^  ju  ber  Sutter 
gerührt,  bann  bo§  ju  @c£)nee  gefc^Iogene  SSei^e  üon  8  (Siern,  borouf  'ba^ 
übrige  9J?et)t.    ^n  ©c^id^ten  gebacfen.    3"^^  ^eftreic^en:  S)o§  SSei^e  bon 

2  ©iern,  fcf)öumig  gefd)(agen,  1  Söffe  ^uber-^urfer,  ber  ©oft  unb  bie 
geriebene  ©d)ale  üon  2  Drongen. 

208.  ©(^it^tf  u(^en  mit  (^itroiten^^oniß  (Layer  Cake  with  Lemon 
Honey).  2  Soffen  Bucfer,  f  Soffen  Sutter,  1  Söffe  SO^ilrf),  1  Söffe  S^ovn» 
ftörfe  unb  3  Soffen  9D^et)I  merben  mit  3  St)eelöffel  S3acfputüer  üermifcbt ; 
S3utter  unb  ßucfer  5U  ©obne  gerüt)rt,  bann  bie  SJJiild),  borouf  bo§  §u  ftei- 
fem  ©d)nee  gefct)Iogene  2Bei^e  üon  8  @iern,  bonn  9}?ef)I  unb  ^ornftörfe 
t)in,^ugerü^rt  unb  in  ©rfiid^ten  geboden.  @itronen=|)onig  jum  S3eftreic^en : 
i  ^funb  ©tücfen,^ucfer,  1  (gi  unb  4  ©igelb,  ber  ©oft  üon  3  unb  bie  geriet 
bene  ©rf)ale  üon  1  (Sitrone  unb  2  Ünjen  Sutter.  9Jian  ftellt  Sutter, 
3uder  unb  Zitronen  in  einem  Sopf  über  fd)mod)e§  geuer;  menn  e§  jer^ 
gongen,  rüt)rt  man  bie  gut  gefc^Iogenen  @ier  boju  unb  rüf)rt  fo  lange,  bi§ 
e§  fo  bie!  lüie  iponig  ift.    9}iit  biefem  bcftreic£)t  mon  bie  Indien. 

209.  8j^it^tfu(^ctt  mit  5lc^fcln   (Layer  Cake  with  Apples). 

7  gier,  i  Söffe  33utter,  2  Soffen  3uder,  2  Soffen  me^\,  2  St)eelöffet 
S3adpu{üer,  2  ©Biöffel  SSoffer.  Sutter  unb  3uder  sufommengerü^rt; 
bie  gier,  bo§  ®elbe  unb  SBei^e,  jebe§  allein  gefd)Iagen,  ba,^n  gerüf)rt, 
fomie  Wt^i  unb  SBoffer.  ^n  4  ©d)ic^ten  in  einem  beiden  Dfen  fdinett 
gebaden.  3"'"  Seftreid^en  ber  ^uc^en:  1  ©i,  1  Söffe  3uder,  3  geriebene 
foure  9(epfel  unb  eine  Zitrone ;  bie§  5ltle§  rüt)rt  man  über  bem  geuer,  bi§  e§ 
bid  niirb;  obgefübtt  beftreid)t  mon  3  ^uc^en  bomit  unb  legt  fie  oufeinonber. 

210.  Hickorynut  Cake.  ^ierju  nimmt  man  4  @ier,  2  Soffen 
3uder,  i  Saffe  9tol)m  ober  »irtter,  2^  Soffen  9Jief)I,  2  Sf)eelöffel  üoll 
93adpulüer.    S3ode  in  ©d)id)teu,  unb  jmif^en  bie  Sogen  ftreid^e  ben  fol^ 
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genben  (SJu^:  2  (gier,  1  !j;affe  3uder,  2  geliäufte  ©Btöffet  öott  gjZai^ftäde, 
1  2:t)eetaffe  öofl  gefiacfte  |)icforo=9iüffe  unb  1  ^int  90^il(f).  Söian  f^lage 
(Sier,  ßwiici^/  9JJai§ftärfe  unb  S^iiiffe  sufammen  unb  rüf)re  foId^eS  in  ba§ 
^int  fodienbe  3J?iI(f) ;  taffe  e§  bicEü(^  lochen  unb  tüenn  lalt  gemorben,  ftreid)e 
tiefen  ©u^  gtüif^en  bie  gebocfenen  Sagen. 

211.  ©rbbeerstu^cn  (Strawberry  Short  Cake).  1  Quart  Tlcifi 
mit  2  gehäuften  Xt)eelöffeln  Sadpulöer  burd^fiebt,  etrt)a§  ©alj,  1  (Sfelöffel 
üoü  weisen  ^udn  mi'](i\t  man  gut  burrfieinanber ;  3  (S^Iöffel  ood  Sutter 
unb  genug  füfee  9JJiId)  fügt  man  Sinju,  um  einen  tüeidien  Seig  tjersufteöen. 
^ieröon  roüt  man  2  ^uc^en  öon  gteirf)er  ®rö^e  ou§,  tegt  fie  aufeinanber, 
nac^bem  man  "iitn  unteren  mit  ettüa§  S3utter  beftric^en  ßat.  S^ad^bem  fie 
fertig  gebaden  unb  etma§  abgefii^tt  finb,  nimmt  man  fie  aufeinanber, 
breitet  eine  Sage  (Srbbeeren,  mit  meinem  Qudev  reidilid)  beftreut,  auf  h^n 
unteren  ^ud^en  au»  unb  legt  nun  hen  oberen  mieber  barauf.  äftan  beftreut 
^a^  (5Jan§e  mit  Quä^x  unb  gibt  bei  2;ifd^e  fü^en  9^af)m  \>a^\x. 

212.  €)ron9cn=grüIIiiii8  für  Sr^it^tfu^cn  (Orange  Filling  for 
Layer  Cake).  aJian  fodit  1  Xaffe  3ucfer  mit  etma  1  (Sfelöffet  Söaffer  unb 
gibt  baju  ben  @aft,  bie  geriebene  ©d^ale  unb  ha^  ebenfatl§  geriebene 
innere  oon  3  Orangen  (ot)ne  bie  ^erne),  nebft  2  S^eelöffel  öoll  in  SBaffer 
aufgelöfte  Ä^rnftärfe.  ®ie§  ftetit  man  §urü(f  auf  bem  Dfen  unb  rüt)rt 
3  (gibotter  ba§u,  roorauf  man  e§  bei  beftänbigem  JRü^ren  mieber  auffo^en 
lä^t.  3ii^e^t  gibt  man  ba^  ju  (Schaum  gefd)Iagene  Söeifje  ber  3  ®ier  baju 
unb  rüt)rt  ba^  ©anje,  bi§  e§  abgefüf)Ü  ift. 

213.  @clec=  ober  6^ofoIabc=S(^i(^tfu^en  (Jelly  or  Cliocolate 
Cake).  |>ieräu  netime  man  4  (Sier,  2  Waffen  ^näev,  1  Xaffe  ^-Butter, 
i  Saffe  ajiild),  3  Saffen  me%  einen  Sfieelöffet  öott  Sacffoba,  2  2;^eelöffet 
Creme  Tartan  ober  2  S^eelöffel  53acfpultier.  S3acfe  bie§  in  formen  unb 
ftreidie  ©elee  ober  6:t)ofotabe  bajmifdjen  nad)  folgenber  Eingabe:  SfJimm 
i  Staffe  geriebene  bittere  Sfjofolabe,  i  S^affe  aJiild),  ^  klaffe  Qudtx,  1  %\)ec' 
löffel  üott  S^aniHe  unb  1  gehäuften  2;t)eetöffel  oott  äJJaiäftärfe.  2f)ue 
ß^ofolabe,  ^näet  unb  9)iil4  in  eine  Pfanne  unb  laffe  e§  eben  fo^en; 
füge  bie  9JJai§ftörfe  ju,  net)me  bie  Pfanne  üom  Ofen  unb  gebe  bann  bie 
SBanitte  ba^n.  Söenn  !alt,  ftreid^e  glüifdien  bie  Sagen.  aJian  glafiere 
ben  obern  Seil  ober  beftreue  i^n  mit  ^uberjucfer. 

214.  (l^o!olabe  =  @(^l(^tfu(^en  (Chocolate  Layer  Cake).  ^an 
ttetime  3  @ier,  ta^  Söeifee  5U  (Schnee  gefc^tagen,  2  2;affen  3ucEer,  1  3;affe 
füfee  mUd),  2  gro^e  (ggöffel  üoH  Butter,  3  Raffen  5met)(,  2  gehäufte 
2:t)eelöffet  Sarfpuloer.  ißade  bie  |)ölfte  be§  2;eige§  in  2  Sagen,  unb  ju 
ber  übrigen  §ölfte  füge  ^  Xaffe  geriebene  (Sliotolabe.  ®ann  bode  e§. 
SSenn  gebaden,  lege  bie  Sagen  abmec^felnb  tieü  unb  bunfet  aufeinanber 
unb  ftreic^e  Stiofolabe-l^u^  basmifc^en. 

215.  ^aramclfuc^cn  (Caramel  Cake).  ©a^u  nimmt  mon  2  2:affen 
3u(fer,  1  Xaffe  Öutter,  1  ^affe  mid),  3i  Xaffen  SUJe^t,  ba^  Sßeifee  öon 
7  ©iern,  2  get)äufte  Xf)eelöffet  oott  Sarfputöer,  ©aniUe  nad)  ©efc^mad 
unb  hadt  in  3  Sogen,    gütte  baju:  1  2affe  bunfelbraunen  Sndex  mit 
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1  2:affe  tüeifeen  3"^^^^  9cntif(f)t,  bebecfe  bie§  gut  mit  SBaffer  unb  laffe  e& 
bi§  5um  gaben  lochen;  bann  füge  tiinju:  2  (£|löffel  öott  fü|en  'Siai)m  unb 
1  gehäuften  %i)teVöf\el  üoll  33utter.  Schlage  nun  biefe  SRaffe  gut  an  einem 
füllen  ^la^e  bi§  falt  genug  §um  Söeftreid^en,  güge  ^  2;t)eetöffel  Sßa= 
niüc  Iiinju, 

216.  3feiöcn!u(^cn  (Fig  Cake).  ^ier^u  gehören:  ba§  SBeifee  öon 
6  (giern,  2  Soffen  3uc!er,  |  Xaffe  33utter,  1  Söffe  9JiiIc^,  i  Söffe  9Jioi§= 
ftörfe,  2  Soffen  aKel)I,  3  Söffel  doü  58ocfpuIüer.  S^Jetime  ein  Srittel  be§ 
Seige§  unb  füge  fiinju:  1  Si)eetöffel  öoH  3immet,  1  Sf)eelöffel  öott  Steifen, 
1  S)u^enb  in  fleine  ©lüde  gef(^nittene  geigen,  ^ocfe  bie§  in  Sogen,  groei 
n)ei§e  unb  eine  fdittjorge,  unb  beftreidie  f olc^e  mit  folgenbem  @u§ :  S)a§ 
SBei^e  breier  Sier  ju  fteifem  ©d^nee  gefd[)Iogen,  2  S^eelöffel  geftrirf)en 
üoü  gemo^Iener  S"cEer,  4  ©Blöffel  öoH  S^offer.  ^oc^e  3"cEer  unb  SSoffer 
jufommen  5  SUiinuten,  bann  gie^e  biefe»  an  bo§  2Beifee  unb  fd^Ioge  bi§^ 
!alt  gemorben.  Tlan  füge  bann  noc^  ^  ^funb  obgejogene  unb  fein  ge- 
fto^ene  SKanbein  i)inäu. 


F.    ptB». 

(Pies.) 

S)cr  Seig  ju  ben  in  5Imeri!a  fo  fet)r  beliebten  ^ie§  ujirb  in  einfoiiier 
SBeife  iiergefteüt.  S)ie  ^»auptfoc^e  bobei  ift,  bo^  bie  S3eftanbteile  recf)t 
talt  finb  unb  bo§  fie  mögli(^ft  fdineü  öerorbeitet  merben.  B^^^^f*  tüerben 
fie  nur  mit  bem  SJieffer  öon  otlen  (Seiten  burc^gemengt,  bonn  mit  ben 
|)änben  Ieid)t  »erarbeitet  ju  einem  Seig,  ber  bünn  ausgerollt  auf  S3Ie(^= 
^ieteßer  gelegt  unb  noc^  bereu  gorm  obgefc^nitten  njirb.  Ueber  bie  güHe 
legt  man  meiftenS  einen  S)ecfet  beffelben  Seigel,  ber  am  9?onbe  mit  bem 
unteren  Stüd  jufommengebrücft  mirb,  unb  moc^t  einige  ©infi^nitte  ober 
(5ti(^e  mit  ber  ®abel,  fo  ba'^  ber  S)ampf  entmeid^en  fonn. 

217.  ^iesXeiö  mit  Söcf^uItJcr  (Pie  Cmst  with  Baking  Powder)» 

1  Quart  9JJe^l  ift  I)inreic^enb  für  4  grofse  ^ie§ ;  bie§  mirb  mit  einem 
großen  St)eetöffel  üdü  93a(fpulöer  burdigefiebt,  bann  mit  i  ^funb  93utter 
ober  ©c^molj  burd^gerieben,  bann  gibt  mon  1  tieine  Söffe  talte§,  am  beften 
@i§maffer  boju,  formt  e§  rofct)  mit  ben  |)änbcn  ju  Seig  unb  rollt  biefen 
fogleid^  au§  jum  S3odEen  auf  ^ietettern  öon  33Ied^. 

218.  ^it-%t\Q  (Pie  Criist).  9teict)Iic^  1  ^funb  9Kef)t,  i  qjfunb 
SSutter,  I  ^funb  gett.  Tlan  arbeite  Söutter  unb  gett  mit  einem  SSJieffer 
burc^  bog  SÖiet)t,  melc^e§  gefiebt  fein  mufi,  unb  gie§e  fo  öiet  recf)t  talte§ 
SBaffer  (am  beften  (Sismoffer)  ^inju,  ^ia'Q  c§  fict)  Ieid)t  ouSroüen  tö^t. 

219.  ^w%t\^  einfand  %vi  (Fie  Crust).  1  Söffe  S5utter,  1  Söffe 
gett  unb  ju  1  ^funb  SRe^l  fo  üiel  SBoffer,  ba^  e§  ein  ieicf)ter  Seig  lüirb. 
Ober:  1  f?funb  Tlt%  i  «{Sfunb  ©c^malj,  1  Söffe  SSoffer,  etmo§  ©alj. 
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220.  3fruröts3|5aftctc  (Fruit  Pie).  3u  biefem  neunte  man  eine 
Slerf)'  ober  ©teinfc^üffel,  bie  2  Quart  ftält  unb  unten  faft  fo  meit  ttjie  oben 
ift.  S)ann  mad)e  man  einen  guten  ^ie==Xeig ;  na^bem  man  if)n  bünn  au§= 
geroßt,  bebede  man  ben  93oben  ber  (Sc^üffel  bamit,  bo(^  nt(^t  am  9tanbe, 
bann  lege  man  eine  Sage  fein  gefc^nittene  Stepfet,  2  3ott  bicf,  barauf  eine 
Sage  ge^acfter  9lofinen,  j'treue3u^er  barüber,  lege  f leine  ©tüdd^en  Sutter 
barauf,  beftreue  tf)n  mit  beliebigem  ©emürj,  geflogenen  '^Hellen,  9Jiu§fat- 
nufe  ober  3^mmet.  ®ann  fommt  mieber  eine  (Sc|i(f)t  2:eig  unb  grud^t 
u,  f.  n?,,  bi§  bie  ©(puffet  Oott  ift;  jebocE)  mu§  2;eig  ben  Sd^fufe  bilben. 
2  (Stunben  tangfom  bacten.  SBenn  fertig,  ftürjt  mon  if)n  auf  einen  Seüer, 
beftreut  it)n  mit  3uder  unb  3intmet  unb  gibt  i^n  marm  ^ur  j^afet  @r  tft 
aufgemärmt  faft  fo  gut  mie  frifd)  gebaden.  (3u  biefer  ^;]Sortion  getjört 
1  «ßfunb  gtofinen,  10—12  gro§e  STepfel  unb  2  Waffen  3ucfer). 

221.  6itrotten»^tc  (Lemon  Pie).  l  ©itrone  mirb  abgerieben,  ber 
(Saft  au^gcbrüdt,  ta^  5!tnbere  ge^adt;  ferner  nimmt  man  tion  4  (Siern  ha^ 
®elbe,  ein  gute?  Stücf  Sutter,  3  (S^Iöffel  SBaffer,  3"cEer  nac^  S3elieben ; 
aße?  bie§  mirb  auf  ben  ^ie  gegoffen  unb  bamit  gebaden,  bann  ber  (Schnee 
gefc^tagen,  2  @§Iöffet  Qudix  in  ben  (Sd^nee  get^an,  1  jt()eelöffel  Cream  of 
Tartar,  ba§  auf  ben  fertigen  ^ie  geftridien  luirb.  hierauf  mu^  man  i^n 
nod)  einmal  in  ben  Ofen  fd^ieben  unb  gelb  merben  laffen. 

222.  6itroncn«5pie  (Lemon  Pie).  ®ie  abgeriebene  Senate  unb  ber 
©aft  oon  2  Zitronen  wirb  mit  2  Soffen  3uder  unb  5  ©ibottern  tüd^tig 
oerfd^tagen.  9JJan  gibt  nun  in  einen  ^od^topf,  ber  ein  Quart  l^ölt,  3  @fe= 
löffel  9Jlai§ftär!e,  bie  in  ettt)a§  faltem  SBaffer  aufgetöft  mürben,  gie§t  baju 
fo  oiel  foc6enbe§  SSaffer,  ba^  ber  Xopf  beinat)e  gefußt  ift;  bie§  mirb  ju 
ber  9Jlifd^ung  oon  3uder  unb  ©iern  gerührt  unb  auf  ^ieteig  gebaden. 
®a§  gefcjilagene  ©imei^,  mit  5  @§töffeln  Sudn  oerfü^t,  mirb  über  htn 
^ie  geftric^en,  menn  er  gar  ift,  unb  nod)  einige  SJJinuten  gebaden. 

223.  ettronctt'^ie  (auSöCJCti^net)  (Lemon  Pie).  ^n  eine  tiefe 
©Rüffel  reibt  man  bie  <Bä)akn  oon  2  Zitronen  unb  fügt  biefen  bei:  1^ 
Saffe  meinen  i^uder,  2  gef)äufte  (5§töffet  ungefiebte?  3Re\)i  ober  1  Söffet 
SO^aiSftörfe.  SSenn  bie§  gut  burcEieinanber  gerüf)rt  ift,  gibt  man  3  gut 
gefc^tagene  ©igelb  boju,  fc^Iägt  Slße§  nochmals  gut,  bann  fommt  ber  ©aft 
ber  Zitronen,  2  2^affen  SSaffer  unb  1  maßnu§gro§e§  ©tüd  33utter  hinein. 
^ie  ©Rüffel  fommt  nun  in  einen  S^opf  mit  fodienbem  Söaffer ;  man  rü^re 
bie  ißfiaffe  bi§  fie  bid  h)irb  unb  am  Söffet  fteben  bteibt,  mie  fatter  ^onig. 
3Senn  fertig  gefocf)t  unb  üoßftönbig  erfattet,  mirb  bie  güttung  über  einen 
Seigboben  ausgebreitet,  mit  metdE)em  ein  btedierner  ^ieteßer  au§getegt 
mürbe,  unb  bie§  mirb  gar  gebaden.  S)a§  ju  ©c^aum  gefc^tagene  5Bei|e 
öon  3  (Siern,  berfüfet  mit  3  g^töffetn  3"der,  mirb  bann  barüber  geftric^en, 
ta?)  ©anje  no(^mat§  in  ben  Ofen  gefegt  unb  teid^t  braun  Qtbaden.  S)ie§ 
gibt  einen  f)ot)en,  großen  unb  auSgeseid^neten  $ie. 

224.  ßitroncns^aftcte  (Lemon  Pie).  9JJan  rü^rt  ©c^ate  unb  ©aft 
einer  guten  großen  Zitrone,  1  Saffe  3uder  unb  ba§  ÖJetbe  oon  3  Siern 
untcretnanber.    ®ann  fommen  baju  2  Saffen  9}litd),  1  (SB^öffet  ^ornftärfe, 
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1  ^rife  (Salj.  S!JJan  rü'^rt  bie  ^ornftär!e  mit  ber  Wüd)  an  unb  lä^t  fic 
gum  ^ocf)en  fommen,  tnenn  Qbcjefüt)tt,  rüt)rt  man  e§  ju  bem  Uebrigen, 
giefet  e§  auf  ben  $ie  unb  börft  itin,  tüenn  er  gebacEen  ift,  fd^tägt  man  ba§ 
SSei^e  öon  3  ©iern  gu  feftem  @ci)nee,  tfjut  einen  ©^löffel  3"^^?^  t)inein, 
ftrei^t  e§  auf  ben  $ie,  fteüt  i{)n  noc^  einige  §tugenblicfe  in  ben  Dfen  unb 
iä^t  i^n  eben  braun  tüerben. 

225.  gitronem^^aftetc  (Lemon  Pie).  4  (Sigetb,  i  grofee  faftige 
©itrone,  |  Saffe  >^ndev,  1  ©oba  ßracEer,  fein  gerollt,  mit  1^  Saff^  !oct)en= 
bem  SSoffer  angebrü^t,  3"^^^^^  ©igelb,  abgeriebene  (Schale  unb  (Saft  ber 
Zitrone  tiinjugebrücEt,  auf  ben  ^ie  gegoffen  unb  gebarfen.  S)ann  boS 
SSeifee  ber  4  (gier  mit  2  (£§Iöffet  i^ucfer  gu  feftem  ©dinee  gefd)Iagen,  bar= 
aufgeftric£)en  unb  im  Dfen  eben  braun  merben  laffen. 

226.  5RöaBarbcr=^a[tetc  (Pieplant  Pie).  man  jietit  bie  ©tenget 
ab,  fd)neibet  fie  rec^t  flein,  brü^t  fie  einige  SlJJinuten  mit  fodienbem  SBaffer, 
läfet  fie  auf  einem  2)urd)fc|lag  ablaufen  unb  brüctt  fie  mit  ben  |)änben  noc^ 
etma§  au§,  bann  beftäubt  man  ben  bünn  aufgerollten  unb  auf  einen  baju 
beftimmten  2;eIIer  getegten  Seig  mit  aJJe^I,  legt  ben  fleingefd^nittenen 
fRtiabarber  barauf,  ftäubt  etma§  ajiet)!  barüber,  beftreut  it)n  gut  mit  ^uder 
unb  3ininiet  (brauner  S^dex  ift  am  beften),  legt  ein  Dberblatt  mit  einigen 
(£infd)nitten  öerfet)en  barüber,  brücEt  ben  SfJanb  ringsum  mit  einer  (3aM 
feft  an  unb  bacft  i^n  bei  jiemlif^  ftarfer  §i|e  gor.  tirfcf)en,  ^o^anni^^ 
beer-  unb  (Stacf)elbeer=^ie  !ann  man  ebenfo  ma%en,  bod)  nic^t  brüten,  unb 
nad^  ^Belieben  mit  bitter  ober  ©ecfel  t)erfet)en. 

227.  2(c))fel=^aftete  (Apple  Pie).  (SJute  faure  Steffel  merbcn 
gefc^ält,  gemaf(|en  unb  in  ganj  bünne  ©dieibd^en  gefd^nitten,  auf  ben  bap 
bereiteten  $ie  gelegt,  mit  S^dex  unb  3ini"^ct  beftreut,  @tüctd)en  S3utter 
barauf  gelegt,  mit  menig  aJiei)!  beftäubt,  ber  9?anb  mit  Sfcaffer  ange- 
feud^tet,  unb,  menn  bie  3(epfel  nic^t  fet)r  faftig  finb,  etma?  SBaffer  baran 
gegoffen,  etma  3—4  (S^töffet  üdü.  S)ann  rollt  man  ein  Dberblatt  baüon 
au§,  ma^t  einige  (ginf^nitte  t)inein  unb  legt  e§  auf  ben  $ie,  fc^neibet  i^n 
ringsum  mit  einem  SOZeffer  ah,  brüdt  ben  Seig  mit  einer  ®abet  an,  ma§ 
gleich  eine  SSersierung  bilbet,  unb  bacft  i^n  bei  guter  §i^e  gar. 

228.  5lnana§=^te  (Pineapple  Pie).  ®ie  Seftanbteite  biefe§  ^xe§ 
finb:  1  2;affe  3u(fer,  i  3:affe  ^Butter,  1  Saffe  füBer  9ta^m,  5  (gier,  eine 
geriebene  5(nana§.  Söutterunb  3ucEer  merben  f(f)äumig  gerührt,  bie  gefdila- 
genen  ©ibotter  merben  ^injugegeben,  bann  2lnana§  unb  9tat)m,  ple^t  t>a^ 
gefc^Iagene  ©imei^.  S)ie§  mirb  auf  einer  unteren  ^iefrufte  leicht  gebacfen 
unb  mit  einem  ^ecEel  ober  ©itter  be§  2;eige§  oerfef)en. 

229.  euftarb  (ßierra^m*gfüllunö)  für  *-Pic  (Oustard  Pie).  3 
eigelb  werben  fct)äumig  gefi^tagen,  1  S^löffet  9J?e^I  mirb  gut  mit  3  (5§= 
löffel  3uder  oermifdit,  bamit  ba§  TieU  üoUftänbig  jerteilt  mirb  unb  feine 
tnoten  entfteben.  S^Jun  fommt  ba§  Wle^  jum  ©igetb,  etlüa§  ©alj  baju, 
1  3;f)eelöffel  S5aniIIa=©jtraft  unb  ein  menig  geriebene  äRuSfotnufe,  ba§ 
fteifgefd)tagene  (gimeife  unb  ple^t  1  ^int  er^i^te  aber  ja  nid)t  gefocf)te 
ajiild),  bie  erft  mieber  falt  geftettt  marb.  S)ie  SD^ifd^ung  gefd^iebt  aHmä^Ii^ 
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bonn  fommt  'äUe^  in  ein  tiefel  ^iebled^,  mit  Stätterteig  ober  gemö^n^ 
lictiem  Xeig  aufgelegt,  unb  toirb  25—30  SOfJinuten  gebacfen.  SJJeiftenteilg 
ttjirb  bie[e  güHe  o^ne  9JJef)t  gemarfit;  boc^  öer^ütet  biefer  Söffel  9Jte^i  ba§ 
SJioIfigtoerben  ober  Srecfien  beim  ©c^neiben  be§  ®ebäcf§. 

230.  g5ie  tjon  füfecn  tartuffctn  (Sweet  Totato  Pie).  i  ^funb 
tueid)  gebämpfte  unb  burdigeriebene  @ü|!artoffetn  mirb  mit  2  Saffen 
^itcfer,  1  2:affe  9taf)m  (8o^ne),  i  ^affe  33utter,  3  gut  üer[cf)Iagenen  @icrn 
üermifc^t,  mit  geriebener  Sitronenfi^ale  ober  ajJuSfatnu^  genjürjt  unb  auf 
bünnem  ^ieteig  gebacfen. 

231.  MrM§*pc  (Pumpkin  Pie).  ©emöfinlirfier  ^ieteig  mirb  ar§ 
93oben  nuf  einen  ^tetetter  gelegt,  unb  bann  mirb  eine  9)Jaffe  üon  gefeiltem 
Äürbi§  barauf  geftricJien,  mit  fotgenben  ßut^aten:  Qn  3  Xaffen  öott  gut 
einge!od)tem  ^ürbi^  gibt  man  l|  Saffe  S^äev,  ^  %a\\e  ajiolo[fe§  ober 
(Sirup,  4  @ier,  t)a%  (Selbe  unb  SSei^e  feparot  ge[c^Iagen,  etma§  ©alj, 
1  (gfelöffet  3iwmet,  1  g^Iöffel  fein  gemat)Ienen  ^ngmer.  Slüey  mirb  gut 
burc^einanber  gerübrt  auf  ben  Seig  gegeben  unb  gar  gebacfen.  Obige 
SJfaffe  ift  genügenb  für  3  ^ie§.  —  ^ubbarb  ©quaft),  eine  feinere  ^ürbiSart, 
!ann  ebenforno^I  in  biefer  SSeife  jubereitet  werben. 

232.  MrMgs^aftctc  (Squasli  Pie).  Tlan  nimmt  ba^u  1  $int 
©quaf^,  1  ^int  a}JiId),  3  gier,  i  9}Ju§!atnu§,  1  2;f)eelöffet  3immet,  1  2t)ee= 
löffet  $8aniÜe  ober  geftogenen  ^"fl^üer,  2  Waffen  Quäev.  2)ie§  alleg  rü^rt 
man  ju  bem  meid^gefoditen  ^ürbi§,  bie  9^ilc^  jute^t,  t^ut  e§  auf  ben  ^ie 
unb  badt  i|n  oi)ne  Oberblatt. 

233.  Cocoanut  Pie.  grifcfigeriebene  (Jocugnu^,  gu  einer  2;affe 
(Jocu^nufe  li  Xaffe  füfee  9JJit(|,  ia^^  (Selbe  üon  4  (Sicrn,  ein  menig  Salj, 
3uder  nacf)  belieben,  1  S^Iöffel  gef^moljene  Sutter;  biefe§  5lC(e§  fc^tägt 
man  5 — 6  9Jiinuten,  bann  mirb  e§  auf  ben  Xeig  gett)an  unb  gebaden. 
Unterbe^  fd)Iägt  man  ba§  SSeifee  üon  4  (giern  §u  feftem  ©d^aum,  tt)ut 
etmaS  Qndev  barunter,  ftreicE)t  e§  auf  ben  ^ie  unb  fteüt  i^n  noct)  fo  lange 
in  ben  Ofen,  bi§  er  braun  ift.  9?immt  man  präparirte  (SocuSnu^,  fo  mu^ 
man  fie  über  '^a<i)t  in  Wxiä)  einloeic^en. 

234.  Cocoanut  Pie.  ^aau  gef)ören  1|  ^int  SKitcf),  6  gier,  1  (ä;ocu§- 
nu^,  3  2;affen  Qndcx,  i  Xaffe  Sutter.  3"«^^»^  """^  33utter  üerrü^rt 
man  jufammen,  bann  tt)ut  man  bie  (gier  tiinju,  barauf  ßocu§nu§  unb 
äule^t  bie  Ttilä). 

235.  SJlo^tt'^te  (Poppyseed  Pie).  3mei  ^änbe  üoH  fein  ge^ 
ftofeenen  9}io^n ;  biefer  mirb  mit  ctma»>  3JJiIc^,  einem  Stüd  33utter,  fo  gro§ 
toie  eine  fiatbe  2BatInu§,  eine  §anb  üoll  3ucfer  unb  ein  paar  9tofinen  biä 
gelodit,  SfJadibem  bie  SJiaffe  obgefüf)It  ift,  mirb  fie  auf  ben  ^ieteig  ge- 
ftrid)en,  Streifen  be§  jTeigS  merben  barüber  gebogen  unb  bann  n)irb  ha^ 
(Sanje  gebaden. 

93emerfung.  i?ür  9}Zince=^^ie§  unb  einige  anbere  finb  5{nmeis 
fungen  in  Stbteilung  V.  (hafteten)  gegeben. 
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(Small  Cakes  and  Pastry.) 

Sßor6eri(^t.  Um  ba§  Üeine  SBacftüet!  otine  33rö(felei  fcf)nett  tion 
ber  platte  gu  löfeii,  be[treid)e  man  bieje,  nac^bem  fie  gut  abgerieben  unb 
ern}ärmt  Sorben,  mit  einem  @tücfd)en  2öa(^§  ober  gefd)mol5ener  83utter. 
©oute  ba§  ©ebacfene  auf  ber  platte  fatt  unb  ai\o  feft  getüorben  fein,  fo 
beborf  e§  jum  5lbnei)men  beffelben  nur  be§  2Barmmad^en§  ber  platte. 

236.  9Jlarfc^aII§törtr^cn  (Marshall  Tai-ts).  33(ätterteig,  2  ©imei^ 
i  ^funb  S^'^^^f  3  Un§en  geriebene  9JianbeIn.  9Jlan  rollt  ben  Blätterteig 
einen  (Strof)t)aIm  bidf  au§,  ftic^t  mit  einem  fleinen  SSafferglafe  33oben  ou§ 
unb  legt  öon  folgenber  SJiif^ung  etma§  barauf,  n)el(^e§  man  mit  einem 
Sbeelöffet  ein  menig  auSeinanber  ftrei(^t.  ^jierju  ba§  gu  fteifem  ©d^aum 
gefdilagene  @itDei§,  S^<^^^  ""^  SJianbeln.  t)iefe  S^örtc^en  werben  bei  34 
@rab  ^i|e  gelb  gebadfen  unb  frifc^  gegeffen. 

237.  ^ru^ttörtjiöcn  (Fruit  Tarts).  9Kürbeteig,  ®i,  beliebige  frifc^e 
grü(^te  ober  ©onfituren,  S^'i^^  wnb  ^inimet.  ®er  jeig  toirb  ganj  fein 
au§geroEt,  bann  njerben  mit  einem  großen  SBafferglafe  Soben  baöon  auS- 
geftodien,  au§  ber  ^ölfte  berfelben,  um  9tänber  ju  formen,  üeinere  Soben 
gema(^t,  bie  erften  runb  t)erum,  nur  ni^t  bie  (Seiten,  mit  ®i  beftrid^en,  bie 
9tinge  aU  9tänber  barauf  gelegt,  ®ann  belegt  man  fie  mit  beliebigen 
grürfjten  —  au§gefteinte  ^irf(^en,  Ürauben,  aud^  unreife  Stadielbeeren 
tonnen  ba^u  genommen  lüerben,  le^tere  aber  muffen  tjor^er  eben  abge!orf)t 
unb  föieber  er!o(tet  fein  — ,  gibt  nacEi  ber  5trt  ber  grüd^te  ben  nötigen 
i^üdct  unb  3in^niet  barüber  unb  bacft  fie  fd^nell  gar.  9Jimmt  man  febr 
faftige  ^^rüd^te,  aU  3ot)anni§beeren  ober  Himbeeren,  fo  ftreue  man  ettüa§ 
3tüieba(f  auf  ben  ^oben.  83ei  Slntoenbung  eingemad^ter  ^rüc^te  ober 
®elee  toerben  bie  Sörtdfien  ungefüllt  gebadfen  unb  bann  beftrid^en.  5tud^ 
fann  ber  Seig  mit  einem  5tu§fted^er  üon  ber  ®rö§e  einer  Üntertoffe  auS- 
geftod^en,  sur  ^älfte  mit  grüßten  üerfef)en  unb  fold^e  mit  ber  anberen 
|)älfte  bebecEt  toerben,  hierbei  luirb  ber  Slanb  angebrüdt. 

238.  Gefüllte  i^ruc^ttörtj^ctt  in  flcincii  formen  ju  baefcii 

(Fruit  Tarts  in  Small  Forms).  äRürbeteig,  Quitten^  unb  2tepfelmu§, 
(Jitronenfaft  unb  @ct;ale,  SOlanbeln,  S^äev,  SJanille  unb  (£ilüei|.  2)er 
SJiürbeteig  tüirb  bünn  aufgerollt  unb  merben  bann  !leine  gormen  bamit 
aufgelegt.  9?orl)er  aber  l)at  man  Ouitten  mit  ber  ©d^ale  redl)t  loei^ 
gefodit,  ebenfooiel  faure  ^le^fel  gebraten.  SSon  beiben  entfernt  man  ha^ 
Sntnenbige  ober  ^ernget)äufe  nebft  (Senate,  rü^rt  3"^^^»^^  ©itronenfaft  unb 
©rfiale  burd)  unb  füllt  l)iermit  bie  f^ormen.  Unterbefe  ^at  man  ©imeife  ju 
©c^aum  fd^lagen  taffen,  fct)lägt  S^'^^^  ""^  etma^  Sßanille  burd^,  ftreid^t 
bie§  über  bie  2;ört(^en,  beftreut  fie  mit  gröbtid^  gefto^enen  aJianbetn,  bie 
mit  Qüdet  üermifrf)t  finb,  unb  bacft  fie  bei  jiemlii)  ftarfer  |)i|e. 

239.  ©i^ttJcijcr  gefüllte  ^rö^jfli  (Swiss  Turnovers).  S^^ 
%dQ:  i  ^funb  aJZe^I,  3  Un^en  S3utter,  1^-  Unsen  3udfer,  3  ©§löffet  fran= 
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göfifd^er  93rannttüein,  1  Sfelöffct  SSoffer,  jitm  gütten  eingemad^te  grüd^te 
ober  @eI6e.  9Jad^bem  ber  %e\^  aufgerollt,  loerben  mit  einem  großen 
SSafferglafe  Soben  baüon  au§gefto(i)en,  biefe  mit  eingema^ten  f^rüd^ten 
ober  @et6e  gefüüt,  einmal  jufammengefc^tagen,  mit  @t  beftrid^en  unb 
fc^neU  im  Ofen  gebodfen, 

240.  ©efüHtc  Ruthen  (Filled  Oake).  93Iätter=  ober  SJZürbeteig, 
3tt)etfc^en=  ober  3tpfelmu§,  (£i,  äfianbeln  unb  ^u^e»^-  2)er  Xeig  —  man 
fann  aud^  Stbfaü  üon  Blätterteig  baju  öertoenben  —  toirb  bünn  ou§gerottt, 
^tüetjd^en-  ober  gute§,  fteife§  2lpfelmu§  tt)eelöffeltt)eij'e  barauf  gelegt,  mit 
aufgerolltem  ^uc^en  bebecit  unb  mit  einem  ®Iafe  au§ge[to(^en.  Man 
beftreidit  biefe  ^u^en  mit  (gi,  beftreut  fie  mit  gemat)Ienen  üJianbetn  unb 
3ucfer  unb  hadt  fie  bei  ftarter  ^i^e. 

241.  ^oltttfj^en  \)on  maiUvtmahM  (Sraall  Tarts  of  Puflf  Paste). 

^Blätterteig,  @i,  äJianbeln,  ßnäet  unb  3intmet.  Stbfatt  oon  Blätterteig 
fti(^t  man  mit  einem  Keinen  SSeinglafe  au§,  beftreid^t  bie  Blättiien  mit 
@i,  brüdft  fie  in  grob  gefto§ene  ober  gefc^nittene  aJJanbetn,  bie  mit  ^ndtv 
unb  3"ttn^et  üermifd^t  finb,  unb  bädft  fie  bei  ftarfer  |)i^e  gelb. 

242.  §efcn!oIatf(^cn  (Small  Yeast  Tarts).  i  ^funb  au^gettjafc^ene 
iButter,  5  Sibotter,  1  Unje  S^(^^^>  Sitronenfd^ale,  1  Xaffe  bicEc  faure 
©at)ne,  tnapp  1  Unje  in  ettüa§  9JJiId^  unb  ^üdtx  aufgetöfte  ^efe  unb  f 
^funb  feine§  ernjörmte§  ^Jle^t  2)ie  Butter  wirb  ju  ©afine  gerieben,  "ta^ 
Uebrigc  nad^einanber  {jinjugerü^rt,  bann  fe|t  man  baöon  mattnu^gro^e 
^lö^e  auf  eine  platte,  Iä|t  fie  gut  aufgeben,  legt  auf  jebe  ^olatfi^e  eine 
eingemachte  Hagebutte,  ^irfcfie  ober  9tofine,  beftreid^t  fie  über  unb  über 
mit  gefd^Iagenem  (Simeife,  beftreut  fie  mit  grob  gefto^enem  3uc£er  unb  badft 
fie  bei  ftarfer  §i^e  10  SKinuten. 

243.  «latlönbcr  Si^nttten  (Milan  Slices).  i  ^funb  H«et)t,  i 
$funb  Butter,  gut  6  Unjen  Qndtx,  2  ®§IöffeI  bide  faure  (Sat)ne  ober 
granjbranntmein  unb  ]  @i.  ^ie§  mirb  jum  'jeig  gemalt,  aufgerollt,  in 
foI(^e  <>  (StücEe  gefdEinitten,  aud^  nad)  Belieben  mit  (£i  beftrid^en,  fd^nett 
gebacken,  erfaltet  ein  @tüdfd)en  '^^mdjtqdet  barauf  gelegt. 

244.  S^jcculaci  ober  3:^cetcttcri^cn  an  bcn  99ßet^nat^t§baum 

(Speculati).  l  ^funb  feinet  burc^gefiebteS  9Ke^I,  1  ^funb  burd^gefiebter 
3ucfer,  ^  ^funb  au^gemafd^ene  Butter,  3  (gier,  1  9JJefferfpi|e  äiittmet, 
abgeriebene  @dt)ale  einer  falben  Zitrone  unb  i  X^eelöffel  BaJpuloer  mit 
bem  We\)l  oermifd^t.  5)ie  Butter  tuirb  in  ©türfen  jerpflürft,  mit  bem 
SOie^I  unb  mit  ben  benannten  teilen  üermengt,  gum  Seig  gemacht,  tuetdier 
über  9Jad^t  ober  menigften§  einige  ©tunben  jum  9tuf)en  unb  ©rftarren 
I)ingelegt  werben  mu^;  e§  fd^abet  bemfelben  gar  ni(f)t,  tvtnn  man  if)tt 
mef)rere  !Iage  bor^er  mad)t  unb  an  einem  falten  Orte  aufbetoa^rt.  ®ann 
brüdt  man  ben  2;eig  au§einanber,  rollt  i^n  ftar!  einen  SfJJefferrücfen  DtdE 
an^.  ^ytac^bem  toerben  au§  bemfelben  mit  beliebigen  BledEiformen  ^igu^^en 
au§geftodt)en,  auf  einer  mit  2Badt)§  beftrii^enen  platte  bei  mittelmäßiger 
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^i^e  gelb  gebaden.  —  ^n  Ermangelung  ber  formen  fann  man  al§  2lu§- 
^ilfe  öon  feinem  ^appenbedel  f^iguren  au^fd^neiben,  folcfie  auf  ben  Xeig 
legen  unb  mit  bem  9JJeffer  ringsumher  ben  2;eig  abfdineiben. 

245.  ®c§ölet^cn  (The  Same).  |  ^funb  feine§  9Ke^I,  gut  6  Unjen 
burrfigefiebter  3ucfer,  i  ^funb  Butter,  1  ©i,  1  ®felöffel  bicfe  faure  (Sa^ne 
ober  Strra!,  ^  S^eelöffel  3intmet,  ^  Stfieelöffel  Sßadputöer. 

246.  §afclnu§=23röb^cn  (Hazelnut  Cookies).  8  ©imei^  ju  fteifem 
@(f)nee  gefdilagen  unb  mit  1  ^funb  feinem  ß^'^^^  i  ©tunbe  lang  fd^äumig 
gerüt)rt,  etiraä  ißanitle  bajuget^an.  Sßon  biefer  9J?affe  tf)ut  man  4  Eßlöffel 
jurürf,  nja§  aU  ®ufe  üermanbt  tüirb.  ®ann  werben  i  ^funb  9}?anbeln 
unb  ^  ^funb  |>ofeInüffe,  fein  gerieben,  baju  gerüf)rt.  2)a  bie  SO^offe  fe^r 
W^^ä)  ift,  mu^  mon  öiel  Qndev  unb  9)?e^t  auf  ba§  93rett  tt)un.  S)er  jeig 
njirb  bann  fingerbicf  barauf  ausgerollt  unb  nierben  fingerlange  Söröbdien 
barau§  gefd)nitten  unb  hd  mäßiger  |>i^e  gebacEen.  —  1^  ^funb  9^üffe  mit 
ber  Schale  §u  faufen. 

247.  Sanjiöcr  S^affecbrob  (aSct^na(^t§öebatfenc§)  (Christmas 
Bread).  1  ^funb  SDlef)!,  j  ^funb  3ucfer,  beibeS  burdigefiebt,  i  ^funb 
58utter,  4  (Sier,  i  Xtieelöffet  Sadpulöer.  ®er  2:eig  tüirb  nacf)  9io.  244 
gemacht  unb  ausgerollt,  mit  gormen  auSgeftoc^en  ober  giguren  barauS 
geräbert  unb  auf  einer  platte  gelb  gebaden. 

248.  §ctttc  5(ni§))Iä^c  (au(^  gutn  Söct^nat^tiÖauin  ^jaffcnb) 

(Anise  ISeed  Cakes).  f  ^:)Sfunb  ^alb  feines  mei)l,  f)atb  ^uber,  f  ^funb 
3uder,  beibeS  bur^gefiebt,  12  frifi^e  (Sier,  2  ©felöffel  ausgefüllter  2lniS= 
famen.  ®aS  (£itüei|  toirb  ju  feftem  ©diaum  gef(i)Iagen,  bie  (gibotter 
uperben  jerrüfirt  unb  langfam  jum  (g^aum  gegeben,  n)äf)renb  man  ftarf 
fc^Iägt;  bann  toirb  ber  S^'^^^'  toeIcf)er  mit  bem  SlniSfamen  oermifd)t 
tüorben,  Töffelföeife  f)inju  gefc^Iagen,  jomie  and)  narf)bem  auf  gleiche  SBeife 
baS  9JJet)I.  ®ie  9Jiif(i)ung  toirb  tiieelöffelloeife  auf  eine  mit  SBadiS  be= 
ftric^ene  platte  gegeben  linb  bei  36^  ®rab  äRitteIf)i^e  gelb  gebacfen.  — 
S)iefe  ^lä^e  finb  fe^r  gut,  n)enn  baS  (SimeiB  rerf)t  feft  gefc^Iagen  toirb, 
toeSf)aIb  beim  5Iuffd)tagen  ber  @ier  nid)t  baS  ©eringfte  oon  ben  2)ottern 
pm  SSSeifeen  fommen  barf.  ^Die  |)ätfte  ber  bemerken  Portion  bringt 
fd^on  eine  gro^e  ^Injat)!.  3u  biefen  unb  allen  folgenben  ^lä^en  ift  t)alb 
feines  9JieI)I,  i^aib  ^uber  ober  ^artoffelmet)!  befonberS  p  empfet)Ien,  tod) 
barf  beibeS  ni^t  ungefiebt  gebraucht  werben,  toaS  §um  ©erat^en  beS  S3acf= 
WerfS  eine  |)auptbebingung  ift.  SBirb  bei  ^lä^en  jeber  5lrt  auf  1  ^funb 
SO^e^t  äule|t  i  2;t)eetöffel  SßacEpuIoer  burcl)gemifd)t,  fo  toerben  foIc|e  locfe» 
rer  unb  größer,  of)ne  ^iaifiteil  für  bie  @efunbf)eit. 

249.  5lnt§plöt}e  auf  anbcrc  5trt  (be§ölfti^cn)  (Anise  Cakes,  an 
other  (Style).  ^  ^3fun^  burd^gefiebter  Qndtx,  ^  ^fuub  gur  |)älfte  feines 
äj?e{)(,  5ur  ^ätfte  ^uber  ober  ^artoffetme^t,  gteiäifafls  burctigefiebt,  4  gan^e 
gier,  1—2  (S^Iöffel  auSgcfudE)ter  ^niSfamen.  ®er  S^'^^^  ^'i'^b  mit  ben 
gangen  ©iern  auf  bem  §erbe  mit  einem  fteinen  (gd^aumbefen  fo  longe  ge^ 
fcf)Iagen,  bis  bie  9Kaffe  marm  unb  birflirf)  mirb,  fobonn  oom  geuer  genom- 
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men  unb  bi?  jum  5(6fü{)Ien  fortgefdEitagen,  rt)o  man  bann  5(nt§famen  unb 
SOJe^I  {jinju  rüi)rt.  darauf  lüirb  bie  "ilSIatte  mit  2Ba(i)§  beftridien,  bie 
ajiaffe  tfieelöffelmeife  barauf  gelegt,  fogteid^  in  eine  mittelmäßige  $i|e 
gefteilt  unb  geib  gebacfen.  Slucf)  fann  man  bie  SOiaffe  auf  ber  platte  au§=^ 
einanber  ftreidien  unb,  toenn  fie  au§  bem  Ofen  fommt,  in  fd^rägminfelige 
SSierede  fiiineiben. 

250.  2lni§tilä^^cti  (Aaiso  Wafers).  8  (gier,  \)a§>  g33ei|e  gu  Schnee 
gefd^Iagen,  lüerben  mit  1  ^funb  2  Un^en  3ucfer  §ufammengerü^rt,  bi§  ber 
2:eig  meid)  unb  fdiaumig  ift,  ®ann  gibt  man  einen  guten  (Sßlöffel  fauber 
gelefene  2tni§  I)in5u  unb  rü£)rt  fotiiel  feine»  9}Ze{)t  barunter,  bi§  ber  2;eig 
nidit  met)r  fliegt,  menn  man  mit  bem  S^eelöffel  fteine  §äufdien  auf  ein 
mit  $8utter  beftrid^ene§  Sied)  legt.  ®ie  ^äufd)en  muffen  flad^  merben, 
aber  nid)t  jufammenfließen,  fonbern  fteif  bleiben.  Ueber  Siai^t  getrodnet, 
bädt  man  fie  bei  mäßiger  |)i^e,  mct)r  trodnen  oI§  baden. 

251.  5lnt§))Iä^r!^cn  (Anise  Wafers).  9  Unjen  burc^gefiebter  3uder, 
9  Unjen  gur  ^-)älfte  SJle^I  unb  Itartoffetmet)!,  4  ganje  gier,  1 — 2  ©Itöffel 
t)ofI  au§gefud^ter  Stnil.  ©er  3w<^er  mirb  mit  ben  ganzen  (giern  auf  bem 
|)erbe  mit  einem  fleinen  (Sc^aumbefen  fo  lange  gef^tagen,  bi§  bie  SijJaffe 
marm  unb  bidlid)  mirb,  fobann  üom  treuer  genommen  unb  bi§  jum  SUb- 
füf)Ien  fort  gefdjlagen,  too  man  bann  5(ni§famen  unb  SOfJe^I  f)in3urüt)rt. 
darauf  mirb  eine  ^fanne  beftrid)en,  bie  SWaffe  tbeelöffelmeife  barauf 
gelegt  unb  fogteic^  bei  mittelmäßiger  §i^e  gelb  gebaden. 

252.  ©Ute  ^feffernüffc  (öicrßläär^ctt)  (Peppernuts).  «Rüfire 
2  ^funb  Sudex  mit  8  (Siern  i  ©tunbe  lang  tü(^tig,  füge  4  Unjen  Zitronat 
fein  gef(^nitten,  bie  abgeriebene  (Schale  öon  2  (Zitronen,  2  §änbe  üott  ge= 
l^adte  SJlanbetn,  1—2  Xfieelöffel  geftoßene  92elfen,  1  5IRu§!atnuß  unb 
ein  bi§d)en  meißen  Pfeffer  ^xn^u.  ^nete  biefe§  mit  2  $funb  9Jiet)t  gu 
einem  fteifen  ^eig,  rode  biefen  ftarf  baument)od)  au§,  fted)e  bie  9^üffe  an^, 
fe^e  fie  auf  ein  ^(ed^  unb  laffe  fie  24  ©tunben  fte^en.  SSor  bem  93aden 
lege  fie  auf  bie  anbere  Seite,  mad^e  üon  iöranb^  einen  ^lupfen  barauf  unb 
laffe  fie  met)r  oon  oben  aU  üon  unten  baden. 

253.  ^feffcrnüffc  (Pepi)erniits).  l  ^funb  3uder  mirb  mit  10  (gi^ 
bottern  ^  @tunbe  gerührt,  2  geriebene  9)Ju§fatnüffe,  ^immet  nad)  Söelieben 
unb  1  ^funb  9Jiet)I  baju  gerührt.  —  2öie  9!J?anbeinüffe  gebaden. 

254.  33ßet^c  ^fcffcrnüfjc  (fc^r  cm^fe^Icngtocrtö)  (White  Pepper- 
nuts). 1  ^funb  feinfte§  9)?e()1, 1  $funb  3u<ier,  beibe§  burd^gefiebt,  4  große 
(gier,  3  Unjen  (Sitronat,  bie  Sd^ale  einer  Zitrone,  1 9Jiu§fatnuß,  1  (gßli)ffel 
3intmet,  1  Heiner  2;t)eelöffel  geftoßene  Steifen,  gier,  3uder,  1  2;beelöffet 
Jöadpuloer  unb  ©emür^  merben  gut  gerüf)rt,  auf  einem  Sadbrett  mit  bem 
SO'Je^l  ftarf  bearbeitet,  fleine  ^ügeld)en  baöon  geformt  unb  ouf  einem  Sled^ 
langfam  gebaden. 

255.  ©Ute  braune  ^fcffernuffc  (Brown  Peppernuts).  2i  ^5funb 
9)JebI,  Ü  ^funb  Sirup,  ^  ^funb  3uder,  i  ^^funb  ©c^malj,  i  ^funb 
S3utter,  beibe§  äufammen  gefd)mo(5en,  2  große  (gier,  1-^  Unje  gereinigte, 
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in  ettt)Q§  Wx\ä)  ober  SBaffer  aufgetöfte  ^ottafcfie,  |  Unje  9fJet!en,  i  Unsc 
^orbamom.  9^ad)bem  ber  Sirup  löo^I  gef(^äumt  unb  etit)a§  abge!üf)It 
ift,  tuirb  foI(f)er  gu  ben  bemerften  S3eftanbteilen  gefc^üttet  unb  gut  burcf)= 
gearbeitet.  ®ie  9JJaffe  tüirb  feiner,  wenn  fie  8  Stage,  oiel  beffer  noc^ 
tüo^entang  üort)er  angerührt  rtJirb  unb  an  einem  marmen  Drt  fte^t.  ®ann 
roerben  Heine  $8ättd)en  baoon  aufgerollt,  folcbe  auf  einer  mit  SSutter  be= 
ftri^enen  platte  bei  guter  a)ZitteIt)i|e  etma  ^  (Stunbe  aufmerffam  gebaden. 
$öri(^t  man  eine  3^u"B  burcf)  unb  ift  fie  intoenbig  loder  unb  trorfen,  fo  finb 
fie  gar.  @ie  ^aben  einen  angenetimen  ©efc^macf  unb  I)alten  fic^  mo^I  ein 
igafr  lang. 

256.  <St)rittöcrIc  (Springerle),  l  ^funb  feine?  aRet)I,  1  ^funb 
3ucfer,  beibe?  burdigefiebt,  4  grofee  ©ier,  1  SBaanufe  grofe  S3utter,  2  gro^e 
SKefferfpi^en  gereinigte  ^ottafcJie  ober  1  S^eelöffet  ^öacfpulöer,  5lni§= 
famen.  ^uder,  Sutter,  (gier  unb  bie  in  etma?  Tlilii  aufgelöfte  $ottafd)e 
toerben  i  ©tunbe  gut  gerüt)rt  unb  mit  bem  9}?e^I,  lüoöon  etma§  gurüd- 
bleibt,  äum  S:eig  gemacht.  2)erfelbe  mirb  auf  ein  mit  9}ief)I  beftäubteä 
S3rett  gelegt,  eine'SBeite  »erarbeitet,  mit  bem  'dioüholh  ^  ginger  biet  au§= 
geroüt,  mit  etrna?  Wlel)l  beftäubt  unb  mit  eigen?  baju  beftimmteu  formen 
auSgebrüdt.  9iac^bem  man  ben  auSgebrücften  S^eig  ouf  ben  93acttifc^ 
geftiir^t  t)at,  fo  bafe  bie  giguren  oben  liegen,  trerben  fol^e  mit  bem  S3ad» 
räb^en  öon  einanber  getrennt  unb  auf  ein  mit  5Ini§  beftreute?  Sacfbrett 
gelegt,  loo  fie  an  einem  troctnen  Drte  über  9^a(i)t  liegen  bleiben.  Slnbern 
Sage?  merben  S3Ie^e  mit  gefcfimolsener  ^Butter  beftrid)en,  bie  ©pringerle 
barauf  gelegt  unb  in  einem  mä^ig  marmen  Dfen  mei^getb  gebacfen. 

257.  ^trfcr  brauner  ^ut^cn  (Syrup  Cake).  4  ^funb  befter 
6irup,  4  ^funb  mt\)i,  1  ^funb  3uc!er,  f  ^:{5funb  längli^  gefc^nittene 
aJianbeln,  1  Dbertoffe  gefcfimotäene  Sßutter,  gut  2  Unjen  gereinigte  ^ott= 
ofrfie,  feingef)acfte  <Bä)aU  einer  Zitrone,  ^  Unje  5JJiu§fatnägeIc^en,  i  Unje 
^arbamom  unb  4-  Unje  3immet,  bie§  alles  gröblid)  geftofeen,  nacö  belieben 
ouc^  fleingefci)nittene  (guccabe.  (girup  unb  ^ucfer  läfet  man  pfammen 
eine  SBeile  torfien ;  abgefüt)tt,  fct)üttet  man  ^ottafc^e,  ©ettJürj,  SJJanbeln, 
Sutter  ^inju  unb  rüt)rt  bann  ha^  9JJei)I  hinein.  9lad)bem  ber  Seig  8 
Sage,  beffer  noc^  moc!^entang  an  einem  marmen  Drt  geftanben  f)at,  fnetet 
man  i^n  ftarf  auf  einem  mit  gjJet)!  beftöubten  SöacEbrett,  bi§  er  einem 
fteifen  S3robteig  äf)nlic^  ift.  ^TuSgeroüt,  beftreid)t  man  bie  ^u^en  mit 
(Simeife  ober  Sttofenmaffer  unb  bäcft  fie  bei  fc^tt^acfiem  ^euer  gar. 

258.  23ajclcr  2ebfu(^en  (Basle  Hoiiey  Cake).  @tar!  i  Quart 
§onig,  tüetdier  menigfteu§  1  3at)r  alt  fein  mufe,  2f  ^funb  9JJe^l,  1  ^funb 
6  Unsen  3u(fer,  7  Unjen  ungefci)älte  5!JJanbeIn,  ebenfooiel  ^omeranjen^ 
fd)ale,  beSgleidien  (Jitronat  unb  @d)ale  oon  2  Zitronen,  bie§  aüe?  gröblich 
gefrfinitten,  If  Unjen  3immet,  i  Unje  g^ielfen,  2  J^eelöffel  gJiuSfatblüte, 
i  Unje  gereinigte  ^ottafc^e,  1  ®Ia§  Slirfrf)maffer.  |)onig  unb  guäex 
werben  auf?  geuer  gefegt,  menn  e§  fteigt,  bie  grob  gefc^nittenen  9}^anbeln 
eine  gute  aBeile  barin  geröftet,  bann  üom  ^^euer  genommen,  tüirb  ba§ 
fämmtlidie  ©emür;;  ^injugefügt,  unb,  etma?  abgefüt)tt,  bie  ^ottafc^c  burc^^ 
gerührt,    ««ad^bem  fommt  ba§  ^irfc^maffer  unb  jute^t  \>a^  me^l  fiinju. 
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SJlott  rollt  ben  2;eig,  fo  lange  er  noä)  trorm  ift,  2  9Jiefferrücfen  hxä  au§, 
f^neibet  it)n  in  längtic^  oieredige  ©tücfe,  legt  fie  bid)t  jujammen  auf  ein 
mit  aJiet)!  beftäubte»  Sied)  unb  läfet  fie  über  9?a(f)t  liegen,  ^ann  bacEt 
man  bie  Sebfud^en  bei  gelinber  ^i^e.  9iod)  ^ei§  werben  fie  mit  einem 
SWeffer  in  länglid)  öierecfige  <BtMd)tn  gef(^nitten,  unb  na(i)bem  fie  Mt 
getüorben,  öon  einanber  gebrod)en.  S^m  ®ufe  löutert  man  i^urfer,  lafet 
il)n  !D(^en,  bi§  er  gaben  ^ie^t  unb  beftrei(f)t  bamit  bie  ^urfien. 

259.  93afctcr  Scrfcricin  (tjorjüglii^)  (Basle  Delicate  Cake).  i 
^funb  |)onig,  1  ^;j3funb  gefto^ener  unb  buri^gefiebter  i^ucfer,  1  '»^funb 
iÖ'Janbeln  mit  ber  Senate,  ber  Sänge  natf)  fein  gefd^nitten,  1  ^funb  feinfteS 
SQJe^t,  gut  2  Unjen  ©itronat  unb  bie  ©c^ale  üon  1  Sitrone,  flein  gefd^nit- 
ten,  i  9!)^u#tatnu§,  etnjoS  ÜJelfen  unb  ^  2BeingIa§  5Irraf  ober  9tum.  Wlan 
lä^t  ben  §onig  auf  bem  geuer  jergetjen,  fd^üttet  3ucfer  unb  SRanbeln 
I)inein,  rüfrt  e§  gut  burdieinanber,  fügt  ba§  Uebrige  tiinju  unb  tierarbeitet 
e§  tü(^tig  3U  einem  2;eig,  ben  man  8  Xage  pgebedtt  fte^en  Iä§t.  ^ann 
rollt  man  benfetben  einen  f)atben  §^"9^^'  ^i^  fl»^^  1^9^  ^^^  Quf  ^iw  mit 
gefd^molgener  33utter  beftrid^ene§  S(ed£),  badt  it)n  bei  ftarfer  ^i|e  unb 
f(f)neibet  ben  ^ud)en  nod)  marm  in  beliebige,  etma  jwei  ginger  breite  unb 
fingerlange  «StüdEe.  * 

260.  Sebf uc^cn  (Honey  Cake).  i  ^funb  gjianbeln,  i  ^funb  ©itro^ 
not,  2  ^funb  3uder,  2  ^:]Sfunb  30iet)I,  2  St)eelöffet  9JeItenpfeffer,  4  X^ee^ 
löffet  3i"^n^£t  1  2;{)eelöffe(  ^arbemom,  1  J^eelöffel  @ataratu§  unb  etma§ 
Tliid),  bie  @df)ale  unb  ber  Saft  1  (Zitrone,  bie  @(^ale  unb  ber  «Saft 

1  ?lpf elfine,  5  (gier,  5  (Sfelöffet  ^onig.  ^er  iCeig  mirb  15  ajJinuten  o^ne 
'i>a^  SJie^I  tü<i)txQ  gerübrt,  unb  bann  ba§  3JJei)I  gut  burd^gearbeitet.  2)ie 
SJlaffe  mu§  eine  5Rad^t  ftet)en, 

261.  Scbfui^ctt  (Honey  Cake).  3"  4  Soffen  ^onig  wirb  2  ^funb 
3ucEer  mit  1  ®Ia§  5äSein  geläutert,  bann  fommt  ber  §onig  ba^u,  beibe§ 
i  ©tunbe  !odE)en;   ift  bie  50Jaffe  fjalb  fatt,  fo  rü^rt  man  1|-  Unje  3intniet, 

2  Unjen  ©itronat,  2  Unjen  ^omeranjenfc^ale,  bal  @elbe  einer  Sitrone, 
unb  2  ^funb  ungefd)älte  gro^  longlidt)  gefdE)nittene  älZanbeln  in  S^^^^ 
geröftet  baju,  |  Unje  gereinigte  ^ottafdtie  unb  3  ^funb  9Jiet)l. 

262.  äöei^c  Scbfutöcn  (White  Honey  Cake).  2  ^funb  9JJebI,  1 
^funb  guter  meiner  §onig,  4  ^funb  S^^^^r  i  ^funb  gefdbnittene  9JJon= 
beln,  tüetdfie  man  im  Dfen  etioa§  röftet,  fleingefrf)nittene  (5itronen=  ober 
^pfetfinenf^ale,  |  Unje  Steifen,  ^  Unge  ^arbamom,  1  Unje  gereinigte 
unb  aufgetöfte  ^ottafd)e,  2  2;{)eelöffel  SacEputtier.  —  ®er  2;eig  tt)irb  ipie 
§onigfu(^en  gemadf)t  unb  gebacken. 

263.  ©Ute  Srauns  ober  gcb!u(i^en  (Brown  Syrup  Cake).  2 
^funb  5  Unjen  feinem  aJJef)!,  2  ^funb  3ucferfirup,  i  ^funb  S^dcx,  i 
^funb  au§gen)afrf)ene  SSutter,  i  '!]ßfunb  grobgefto^ene  SJianbeln,  bie  @(^ale 
einer  Zitrone,  i  Unge  3'iii'i^et,  i  Unje  Gleiten,  1  S)ram  ^arbamon,  1 
Unje  gereinigte  in  etma§  SRitd^  aufgetöfte  ^ottafdEie.  ®en  (Sirup  tä^t 
man  auf  bem  geuer  bünn  werben,  t^ut  bann  93utter,  SRanbeln  unb  (äe- 
tüürj  I)inein,  fe^t  ben  2:opf  üom  geuer,  rütjrt  ba§  2Jiet)t  aUgemac^  baju, 
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unb  toenn  e§  abgefüf)It  ift,  auä)  bie  ^ottofd^e.  jDie  ajJaffe  tüirb  Beffer, 
tuenn  fie  tüentgften§  8  jage  an  einem  n^armen  Ort  ftef)t.  9Jian  bringe 
fie  einen  falben  ginger  bicf  auf  eine  ^eifegentad^te,  mit  meinem  2Bac^§ 
beftricEiene  unb  n)ieber  abgenjifdite  (in  ©rmangetung  mit  SSutter  be= 
ftrirfiene)  platte,  unb  fe|e  fie  bei  36^  @rab  ^i^e  in  ben  Ofen.  2)ie 
^ud)en  finb,  fobalb  fie  inmenbig  trocfen  gemorben,  gar,  unb  merben  bann 
fogleii^  mit  einem  fc^arfen  9}ieffer  auf  ber  platte  in  gorm  eine§  Sorten^ 
blattet  gefc^nitten.  2Siö  man  fie  glacieren,  fo  fcE)tägt  man  ©imei^  ettt)a§ 
flaumig,  rütirt  e§  mit  3ufJcr  ju  einer  flüffigen  SJiaffe,  beftreic^t  bamit 
bie  Indien  gan^  bünn  unb  lä^t  e§  trocfnen.  'äudj  fann  man  auf 
ber  platte,  e^e  biefetben  in  ben  Dfen  fommen,  in  biefer  gorm 
t)atbe  50JanbeIn  barauf  brücfen. 

264.  "Seggleii^cn  (The  Same).  6  ^funb  gute§  2JJef)I,  6  ^funb 
befter  äurfei^fii^wp,  i  ^funb  nic^t  fällige  ^Butter,  ^  ^funb  ©d^matj,  gut 
2  Un§en  gereinigte  t?ottafrf)e,  i  Unje  auSgefuc^ter  2tni§famen,  4  S;^eelDffet 
3immet,  3  2;t)eelöffel  9JeIfen.  Sie  4  erften  Seile  werben  auf§  geucr 
gefegt,  bo§  SD^ie^I  mirb  barin  öerrüJirt,  ehm  jum  Podien  gebrad^t,  unb 
na^bem  ber  S;eig  ein  menig  abgefüf)It  ift,  bie  in  etma§  SBaffer  aufgelöfte 
$ottaf(i)e  burc^gemengt  unb  8  Sage,  beffer  notf)  üiet  länger,  an  einen  njai> 
men  Ort  gefteüt.  ®ann  mirb  bie  eine  ^älfte  be§  Seiger  mit  ^  Unje  S(ni§= 
famen,  bie  anbere  ^älfte  mit  3ii^n^et  unb  5JJeI!en  gut  burcEigearbeitet, 
einen  ginger  bidt  ausgerollt,  mo^u  man  etmaS  mit  3"^^*^  üermifd^teS 
SKet)!  anmenbet,  auf  platten,  meldte  mit  gett  beftridien,  gelegt,  unb  mit 
einem  ^'u^enräbc^en  in  öierecfige  ^uc^en  gefdEjuitten.  Siiefe  merben  bei 
ftarfer  3)iittelf)i^e  etma  15 — 20  SlJiinuten  gebadfen,  bi§  fie  inmenbig  trocfen 
finb,  barnad^  oon  einanber  gebrod)en  unb  in  §ugebecftem  ^orjetlan  ober  in 
einer  58Ie(i)trommet  an  einem  tt)armen  Ort  aufbetoabrt.  —  S)a  äffe  93raun== 
!u(^en  fic^  fe^r  lange  ertjalten  unb  eine  gro^e  Portion  nidfit  mef)r  3ett  unb 
Strbeit  aU  eine  fleine  erforbert,  fo  ift  t3orftef)enbe  Stngabe  tion  6  ^funb 
gegeben,  bie  nad)  @utbünten  t^erfleinert  merben  fann. 

265.  (St^lo^  %amUä^tr  gcbtut^cn  (Tambach  Cakes).  Tlan 
nimmt  1  ^funb  Qndev  unb  rüt)rt  e§  mit  8  ganzen  ©iern  ju  Sdiaunt. 
®ann  fommt  ^  ^funb  9JJanbeIn  baju,  abge,^ogen,  fein  ge^adt  unb  etma§ 
geröftet;  beSgleic^en  6  Un^en  ©itronot,  }4  Unje  Steifen,  i  Unje  ^intmet, 
^  ©tauge  SSanille  unb  eine  geriebene  5DJu§!atnu^,  gule^t  14  Unjen  feinet 
SBei5enmef)I.  3Benn  bie  SOtaffe  ftarf  burdE)einanber  gerüf)rt  ift,  mirb  fie 
auf  einer  mit  33utter  ober  'iBa(i)§>  beftric^enen  Pfanne  in  nid)t  ju  t)ei^em 
Dfen  gebaden  unb  nodE)  marm  in  tjieredige  ^ud^en  jerfdinitten. 

266.  33ßir!|amc äßurmfamcnf iK^en  für  ^inbcr  (Worraseed Cakes 
for  Chiklren).  l  ^^funb  geiüö[)nlid)er  S3raunfud^enteig  üon  §onig  ober 
©irup,  i  Unje  guter  puloerifirter  SBurmfamen.  ©rfterer  mirb  öor  bem 
SSacEen  mit  bem  SBurmfamen  gef)örig  burd^gearbeitet  unb  einen  @trof)f)alm 
bid  aufgerollt.  ®ann  merben  baöon  mit  einer  Dbertaffe  ^U(^en  au§ge- 
ftod)en,  10—15  9Jiinuten  ober  fo  lange  gebaden,  bi§  fie  beim  S>urdf)bredE)en 
nid^t  me^r  fiebrig  finb.  §iert)on  fann  man  ben  ^inbern  bei  abnefimenbem 
SJJionb  4—6  Sage  lang  täglid)  einige  gu  effen  geben. 
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267.  ^oniflfui^ett  (Honey  Cake).  2  ^funb  §onig,  2  ^funb  S(Ret)I, 
I  ^funb  33utter,  X  ^funb  9JtanbeIn  mit  ber  @(i)ale,  @(^aie  einer  ©itronC;. 
I  Unje  S^lelfen,  ^  Unje  ^arbamom,  1  Un^e  gereinigte,  in  etttja§  SSaffer 
aufgelöfte  ^ottafd)e,  ^onig  unb  33utter  Iä§t  man  forf)en,  nimmt  ben  Slopf 
öom  geuer,  rüi)rt  9JJef)I,  ©emürj  unb  bie  gröblid)  geftofeenen  SJianbeln 
fjinju,  mifdit,  menn  ber  Ztxq  ettt)a§  abgefüflt  ift,  bie  ^ottofc^e  gut  burd^ 
unb  lä^t  \i)n  über  S^iac^t  liegen,  ^ann  rollt  man  benjelben  einen  Keinen 
ginger  birf  au§,  mad^t  it)n  mit  einer  gorm  ober  einem  S3adfräb(^en  ju 
Keinen  üieredigen  S^uc^en,  legt  auf  jebe  Spi^e  eine  gejpoltene  9)ianbel, 
aucf)  ein  ©tücfd^en  Sitronat,  unb  badt  fie  gelbbraun. 

268.  §oIIänbif(^c  ^ratfelingc  (Dutch  Bretzels).  SD^an  ma^t  öon 
i  $funb  Söutter,  i  ^\m'ö  feinem  9JJe^I,  ^  ^funb  3u(fer,  2  ©ibottern, 
1  ö^Ioffet  üott  gefto^enem  ^orianber  einen  Jeig,  bon  bem  man  ©tücfd^en 
obbridtit,  folc^e  mit  ber  ^anb  long  roHt,  ju  $8re^eld^en  ober  ^ränjc^en 
formt  unb  bei  36^  (Srab  §i^e  gelb  badt. 

269.  ©Ute  Sent^cimcr  ^io^J^icn  ober  Rümmelfuc^cn  (Cake  with 
Caraway  Seed).  2i  ^funb  aJJe^r,  H  W^"^  ©anb^ucfer,  i  $funb  Sßutter, 
^  Quart  SJlild^,  3  @§IöffeI  gemat)Iener  Kümmel,  |  Un^e  gereinigte  ^ott= 
af(^e.  Sßutter,  3"^^!^^  Wüd)  unb  Kümmel  loerben  pm  ^^o^en  gebrad)t; 
abge!üf)It  mirb  bie  ^ottafdie  hinein  jerrü^rt  unb  foldies  in  bie  SÖiitte  be§ 
9Jiet)te§  gef(^üttet,  ta^  OJanje  p  einem  2;eig  gema(f)t  unb  §um  SSaüen 
geformt.  SllSbann  tüirb  berfelbe  in  (Scheiben  gef(i)nitten,  jebe  «Srfieibe 
einen  Keinen  ginger  bicf  aufgerollt,  mit  Keinen  b(erf)ernen  gormen  öon 
ber  ®rö|e  eine§  3tt?eiff)ittingftü(f§  au§geftod)en  unb  mie  ^feffernüffe  ge* 
barfen.  —  (Statt  be§  ^ümmel§  fann  jebe§  anbere  ®emürj  ju  biefen  Wtoppm 
genommen  merben. 

270.  kleine  93t§cutttorten  (Small  Bisciiit  Tarts).  9JJan  füttt 
Keine  auSgeftrid^ene  gormen  jur  |)ätfte  mit  folgenber  S3i§cuitmaffe:  6  @i= 
gelb  mit  1  2:affe  3u<Jer  tüchtig  gerührt,  ettoaS  ditronenfaft,  1  tnappt  Xaffe 
aJief)!,  ber  Schnee  ber  ©imeif;,  jute^t  t)inburc^gerü^rt. 

271.  ^Ictttc  ©anbtorten  (Sand  Tarts).  steine  anlgeftrtc^ene 
gormen  merben  mit  ber  (Sanb!ud)enmaffe  '^o.  113  §  t)od^  gefüllt  unb 
longfam  gebarfen. 

272.  ©Ute  3urfer)j(ä^(^cn  (Sugar  Wafers).  i  ^funb  $uber, 
i  ^funb  gefto^ener  S'^dex,  beibeS  fein  burctigefiebt,  4  frifc^e  (gier,  abge* 
riebene  @(^ale  einer  falben  (Zitrone,  S)ie  Sier  merben  mit  S^dtx  unb 
©eiüürj  i  (Stunbe  ftar!  gcrütirt,  bann  h)irb  ba§  ^u  fteifem  ©^aum  ge* 
fcf)Iagene  SBei^e  burrfigemifdit  unb  barnad)  ber  ^uber  möglic^ft  fc^nett 
burd^gerü^rt.  2)ie§  mirb  t^eelöffclmeife  auf  eine  mit  S3utter  beftric^ene 
platte  gegeben  unb  bei  SDJittetfii^e  gelb  gebadfen. 

273.  Surfcrfuj^cn  (Sugar  Wafers).  l  ^funb  ^ucfer,  i  ^funb 
$lutter,  für  5  Sent  ^arbamom  unb  9Jiet)l  genug  jum  2Iu§rotIen,  3 — 4  (gier. 

274.  5Wanbclf(^nittcn  (Almond  Squares).  StuSgenjafi^ene  SButter, 
burc^gefiebter  S^dex,  geriebene  SKanbeln  unb  feinet  bur(^gefiebte§  9)le§I, 
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oon  jebem  Ze'xU  ^  ^funb,  2  @ier,  abgeriebene  (Schote  einer  Iiatben  Sitrone. 
®ie  S3utter  tt)irb  ju  (Sat)ne  gerieben,  mit  bem  Uebrigen  ^um  Seig  gemod^t, 
lüobei  jebod^  bie  ^älfte  üon  SJJanbeln  nnb  ^n^ei^  pnt  Ueberftreuen  äurüd- 
bteibt.  S)ann  rollt  man  hen  %e\q  i  ginger  bicf  au§,  fc^neibet  längtidi- 
t)ierecfige  (Srf)nitt(f)en  barau§,  be[treicf)t  fie  mit  gejd^tagenem  (Simei^,  ftrent 
3}ianbeln  mit  S^dn  üermifc^t  barüber  unb  badt  fie  bei  mäßiger  |)i|e  gelb. 

275.  aRanbeliiüfjc  (Almond  Nuts).  i  ^funb  feines  SUJe^I,  i  ^funb 
3u(fer,  i  ^funb  feingefto^ene  äRanbeln,  ftar!  3  Unjen  Sutter,  2  gro^e 
ober  3  tieinere  (Sier,  ©itronen^  ober  5(pfeifinenfd^ate.  ®ie  93utter  mirb 
3U  @a{)ne  gerieben,  mit  @iern,  ^nän,  ©emürj  nnb  SJianbetn  i  (gtunbe 
tücf)tig  gerührt,  ba§  SJle^l  burcigemifd)t,  tieine  S3ättct)en  baöon  aufgerottt 
unb  langfom  gelb  gebaden. 

276.  ajlanbelfränje  (Almond  Rings),  «man  rüt)rt  |  ^funb  Sutter 
gu  S^aum,  gibt  bann  3  ©ibotter,  |  ^fnnb  S^ätx,  1  $funb  9Jiet)I  baju. 
SfJactibem  e§  tüi^tig  gerührt,  werben  baoon  fleine  dränge  gemarf)t,  mit  ©i* 
tüeife  beftrirf)en  unb  mit  get)adten  SJianbeln,  3in^tnet  unb  3"cfer  beftreut. 

277.  2RanbeIfränje  auf  anberc  5lrt  (Almond  Rings,  an  other 

Style).  1  ^funb  9}iei)l,  i  ^funb  frifd)e  Sutter,  i  ^:ßfunb  ^ucfer,  1  gro&e§ 
^i  unb  1  Dotter,  ^  STaffe  franjöfifc^er  SBranntmein.  9ta(!^bem  foIcf)e§  ^um 
^eig  gemadit,  merben  ©tücfci^en  baöou  ju  üeinen  ^rän^en  geformt,  mit  @i 
beftrirfien,  mit  grobgefto^enen  9JianbeIn,  3urfer  unb  ^immet  beftreut  unb 
fd^neü  geboden. 

278.  9JlanbeH)Itt^i^en  (Almond  Wafers).  2  «ISfunb  9J?e^I,  U  ^funb 
3ucfer,  i  ^funb  gefi^älte  geriebene  SOianbeln,  7  getod)te  (gibotter  unb 
3  frifc^e  (Sier.  äJiit  ©igelb  ober  S3utter  beftri^en,  mit  S^dex  ober  mit 
^anbeln,  3ucEer  unb  ^ii^niet  beftreut. 

279.  ^anbcltila^e  (Almond  Cakes).  i  ^funb  feinet,  burc^ge= 
fiebteS  SDZe^I,  i  $funb  burtfigefiebter  S^dev,  2  Unjen  33utter,  2  Unjen 
geriebene  SOianbetn,  4  ®ier,  abgeriebene  ©diale  einer  falben  Zitrone, 
^an  reibt  bie  Sutter  ju  <Ba^ne,  rü^rt,  inbem  man  nad^  unb  nad)  (Sier, 
3nder,  ©emürj  unb  äRanbeln  fjinjngibt,  i  (Stunbe,  mifc^t  \>a^  SÜJie^I  unter 
bie  ajiaffe  unb  badt  fie  tt)eetöffelh)eife  auf  einer  platte  bei  mittlerer  |)i|e. 

280.  ^anbel^Jlä^c  (Almond  Cakes).  ^aju  getiören  1  ^funb 
3uder,  1  ^funb  «utter,  4  (gier,  1  ^funb  fü^e  «manbeln,  1^  ^funb  mei)l, 
für  5  ©ent§  9ftofenrt)affer  unb  bie  abgeriebene  (Bd^ak  einer  Sitrone. 
Butter,  3"cf^^'  ®ic^  ""^  ©itronenfi^ale  merben  gut  jufammengerü^rt, 
t)ann  bie  abgefd^älten  feingefc^nittenen  ÜJianbeln  nebft  bem  Siofenmaffer 
tlinsugefügt  unb  jule^t  ba§  TleU  burc^gemifd)t.  ®ann  roüt  man  ben 
^eig  jmei  3)iefferrüden  bid  ou§,  ftic^t  (gterne  ober  beliebige  j^iguten  baöon 
dü^,  beftreid)t  fie  mit  jerftopftem  (£i  unb  badt  fie  bla^gelb.  (©e^r  gut.) 

281.  5!)ianbcIbcr0C  (Almond  Macaroons).  |  ^funb  3uder  (granu- 
lated),  J  ^funb  tönglid)  gefd^nittene  äJiaubeln,  3  @ilüei§  §u  fteifem  «Schnee 
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gefrfilagen,  1  9JJefferfpi^e  Bimmet,  1  9J?effcr[pi^e  Cornstarch.  ^utfer  unb 
©ttoeifi  tüirb  i  «Stunbe  lang  gerüt)rt.  |)äufd^en  auf  bie  statte  fe^en  unb 
barfen. 

282.  ß^ofolabc^lä^e  (Chocolate  Cakes).  @ut  6  Un^en  burc^^ 
geliebter  3w^er,  i  ^funb  geriebene  unb  burd^gefiebte  jü^e  ®t)ofoIobe,  gut 
2  Un^en  feine§  9)ief)l  unb  4  ®in)ei§.  2)q§  @ilüei§  wirb  ju  feftem  (gcfiaum 
gef^Iagen,  mit  ben  benannten  Seilen  jäineU  oermifdjt,  bann  werben 
fleine  $tä^e  baöon  auf  eine  ftarf  beftridiene  platte  gefegt  unb  bei  SJüttel- 
l^i^e  gebacfen. 

283.  (ii^otoiahtpläl^äim  (Chocolate  Cakes).  lo  Unjen  fein= 
geriebene  ®f)ototabe,  10  Unjen  gefto^ener  unb  burdigefiebter  3ucfer, 
8  Unjen  gefto^ene  ober  geriebene  SJJanbeln  (einige  bittere  barunter)  unb 
6  ©injei^.  „Steter  unb  (Sitoeife  werben  eine  SBeite  gerührt,  (5t)ofoIabe  unb 
SJianbeln  nac^  unb  nad^  tjinjugegeben  unb  bie  9Jiaffe  auf  einer  mit  ^aö^^ 
beftrii^enen  platte  gebaden. 

284.  65ofoIabc.9Kuf^cIn  (Chocolate  Shells).  3  (gitoeife  gu  ©dinee 
gefct)Iagen,  i  $funb  feiner  3urfer,  |  ^funb  feingeftofeene  SJianbeln,  3  2;äfel= 
ä)en  ober  3  Unjen  @I)o!o(abe  mirb  atte§  gufammengenjirft  unb  §u  fleinen 
^fJubeln  Qtmadjt,  atsbann  in  eine  gorm  gebrücft,  auf  ein  ft)a^§beftri(f)ene§ 
Stecf)  gelegt  unb  gebaden. 

285.  ©ettJürj^lö^ilcn  (Spiee  Cakes).  2  ^funb  Wie^,  2  «Pfunb 
3uder,  12  gro§e  ober  14  fleine  Sier,  bie  ed^ale  Don  2  Zitronen,  für 
10  SentS  ©uccabe,  i  Un^e  gefto§ene  9ZeIfen,  i  Unje  geftofeener  3intmet, 
i  Unje  gefto§ener  ^arbamom.  (gier,  Qudex  unb  ©emürj  toerben  eine 
Jatbe  Stunbe  gerüt)rt,  nac^  unb  nad)  ha^  TteU  fjinjugegeben.  S)ie  flotte 
tüirb  mit  SISa(|§  beftri^en,  bie  SJiaffe  tt)eelöffetnjeife  barauf  gelegt  unb 
gelbbraun  gebaden. 

286.  @iriHJjJlä^(^en  (Syrup  Cakes).  2  ^funb  Sirup,  3  ^funb 
^d)t,  1  ^funb  gefto^ener  3""^^^^  1  Obertaffe  öoU  gefdimoljene  Sutter, 
i  Un^e  gereinigte  ^ottaf^e  ober  93adpulöer,  bie  in  einer  Untertaffe  öott 
9?ofentoaffer  aufgelöft  ift,  i  Unje  geftofeene  Stielten,  bito  3^n^i"ct  unb 
^arbamom,  für  10  ßent§  (Succabe.  (Sirup  unb  Qnäex  werben  eben  auf= 
gefod)t,  nod)bem  e§  ein  wenig  erfaltet,  aümä^lic^  ha^  SJiel)!  nebft  SButter 
unb  (SJeWürj  fiinjugefügt  unb  jule^t  bie  ^ottafc^e  burd)gerüf)rt.  2)ie  S[Raffe 
mufe  mehrere  S^age  öor  bem  93aden  eingerührt  Werben  (fann  3  SBod^en 
fteben),  Wirb  bann  auf  einem  mit  Wlc^  beftreuten  ^udienbrett  einen  äReffer^ 
rüden  bid  aufgerollt,  mit  SBlec^formen  au§geftod)en  unb  auf  einer  mit 
2Sacö§  beftric^enen  ober  mit  ^?e^I  beftreuten  ^atte  Qthaden.  —  ^n  oer^ 
fdjloffenen  ^orjellon:^  ober  331ed)gefö§en  fialten  fid)  bie  ©irupplä^^en  fe^r 
lange  fro§. 

287.  3ttttmetftcrnc  (je^r  ßut)  (Cinnamon  Stars),  l  ^funb  burc^^ 
gefiebter  S^^^^f  1  $funb  forgföltig  ausgefuc^te  äRanbeln,  welche  ge= 
wofdien,  getrodnet  unb  mit  ber  braunen  Sd^ale  gerieben  werben,  6  (£iwei§, 
i  Un§e  feiner  3i"imet  unb  fleingefc^nittene  S^ale  einer  Zitrone.  Wlan 
rü^rt  3ucfei^  unb  ßitronenfdjale  mit  bem  ju  Sd^aum  gefdf)lagenen  (giwei^ 
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i  ©tunbc  ftarf  unb  ununterbro^en,  fügt  ben  3immet  ^inju,  fe^t  einen 
Seil  biefer  9Jlifcf)ung  bei  (Seite,  rü{)rt  bann  bie  aJianbeln  gut  burc^,  rollt 
ben  Seig  auf  einem  mit  SUiet)!  beftreuten  Sarf brett  bünn  au§  unb  formt 
il)n  mittelft  cine§  5lu§fte^er§  su  (Sternen  öon  beliebiger  ©röfee,  meiere 
man  mit  bem  ^ingefteüten  ©imeife  unb  S^^^^  beftreic^t  unb  auf  einer  mit 
2öact)§  abgeriebenen  platte  langfam  badt.  ®iefe§  Sodmer!  ift  au§ge* 
äeirfinet  mol^IfrfimecEenb  unb  ert)ölt  fid)  fef)r  lange. 

2S8.    5luf  attbcrc  5lrt  (An  other  Style),   i  ^funb  me%  10  Unjett 

Söutter,  2  Unjen  ^ucfer,  2  (Sier,  i  Unge  feiner  Bi^ntet,  1  9JJefferfpi|e 
^irfctibornfalä.  2)ie§  aüeg  Wirb  pm  Jeig  gemacht,  tt)elc^en  man  gut 
»erarbeitet,  einen  SlJlefferrücfen  bicE  aufrollt  unb  mittelft  eine§  33(ed^ringe§ 
§u  Sternen  auSfti^t.  darauf  werben  fie  mit  jerüopftem  (gi  beftric^en,  in 
gröblieb  gefto^enen  3u^e^  gebrüdt  unb  bei  siemtid)  ftarfer  §i|e  gebaden. 

289.  %t)tt-  ober  ^tmmetbrc^eln  (Cinnamon  Bretzels).  f  ^funb 
feines  9Jiet)I,  i  ^funb  i^ucfer,  beibe§  burc^gefiebt,  i  $funb  langfam  ge- 
f^molsene  unb  abgehörte  93utter,  3  (gier,  1  Unse  guter  „Sintmet,  1  2;t)ee= 
löffel  pulöerifierte§  §irf^t)ornfa(5  ober  ^öacfputoer.  (gier,  S3utter  unb 
3ucfer  merben  gerührt,  mit  bem  §irf(|t)ornfatji,  bem  3immet  unb  SJJe^t 
Jum  Seig  gemacht,  Sre^eln  barau§  geformt,  mit  (gigelb  unb  Söaffer  be- 
ftridien,  in  einem  ni^t  gu  f)ei^en  Ofen  gelb  gebacfen. 

290.  X^ccfuifien  (Tea  Cakes).  ^agu  getjören  13  Un^en  9JJef)I, 
9  Unjen  S3utter,  9  Unjen  3uc!er,  2  Söffet  Sranntmein,  2  ©ier ;  biefe^ 
3lIIe§  njirb  in  einen  Xeig  gemadit,  ausgerollt,  in  fleine  formen  geftod)en, 
mit  giroeife  unb  SlJianbetn  beftrid^en  unb  fdiön  getb  gebacfen.    (Se^r  gut.) 

291.  (Ihtfai^c  Äui^en  ((^okies).  2  2:affen  Buder,  |  Xaffe  «utter, 
5  (SBlöffet  9KiIc^,  1  X^eelöffel  Söadpuloer,  4  (gier,  9[Jiu§!atnnB  ober  2lni§- 
famen,  ungefätir  5  Waffen  9}iebl.  Söutter  unb  3uder  gut  öerrüt)rt,  bann 
bie  gier,  gutefet  gjtitd^  unb  9}Je^(,  abmed^felnb. 

292.  83clQrob  23rob  (Belgrad  Bread).  @§  merben  6  gange  gier 
unb  5  ©igelb  mit  1  'iJJfunb  3"rfer  tü(^tig  gerüt)rt,  1  ^funb  9JianbeIn  mit 
ber  @(ialc  länglid)  gef^nitten,  1  Unje  ^omerangeufd^ate,  1  Unge  (gitronat, 
i  Unse  Bimmet,  i  Unje  greifen,  eitronenfdiare,  1  $funb  9JJet)t,  1  X^te- 
löffel  iöadputoer.    ^n  Heine  lange  (Stüden  gef^nitten  unb  gebaden. 

293.  ^obclf^änc  (Shavings).  2  ^f unb  feines  burdjgefiebteS  SiKe^I, 
1  ^funb  geriebener  3uder,  |  ^funb  gefd^moläene  33utter,  6  (gier,  @d)ote 
einer  Zitrone.  9Zod)bem  bie»  gut  gerübrt,  mirb  bie  SlJiaffe  fo  bünn  mie 
mögli^  auf  eine  mit  Butter  beftrid)ene  statte  gebradit  unb  8—10  ajJinuten 
^eligelb  gebaden.  ®ann  mirb  ber  Indien  gang  ^eif;  in  1^  SoU  breite  unb 
8  3o(I  lange  Streifen  gefc^nitten  unb  fc^nett  wie  |)obeIfpäne  um  einen 
biden  Stod  geinidelt. 

294.  Sßtcncr  ©t^jfel  (Vienna  Tarts).  f  ^funb  feines  Tlt^l, 
i  ^funb  gefiebter  ^uän,  6  Ungen  frifd^e,  in  Heine  Stüdc^en  §erpf[üdte 
^^utter,  1  i^eelöffet  öotl  feiner  3intn^et.  8  feingeftofeene  S^JeÜen,  abge* 
riebenc  ©d^ale  einer  f)alben  Zitrone,  2  ganje  Sier  unb  3  (gibotter.    S)ie^ 
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ülle§  madit  man  ju  einem  glatten  %dq,  rollt  if)n  auf  einem  mit  SJiel^t  be= 
ftäubten  Sarfbrett  mefferrüdenbid  au§,  fd^neibet  if)n  in  breiecfige  ©tücEe, 
Joetc^e  man  mit  beliebigem  ©ingemad^ten  beftreid)t.  ®ann  werben  bie 
©pi^en  barüber  gufammen  gebogen  unb  auf  einer  mit  SDte^t  beftäubten 
platte  gelb  gebaden. 

295.  kleines  ^admxt  in  ^orm  ctncg  S  (Small  Cakes  Fig.  S). 

16  Un^en  SCRe^I,  9  Unjen  3"^^'^,  gut  9  Unjen  Sutter,  2  ganje  gier, 
€tlüa§  (Jitronenf^ale  unb  ^orbamom.  §iert3on  mac^t  man  im  hatten 
einen  Xeig,  Oon  metcfiem  man  fleine  <Btüää)m  auf  einem  S3acEbrett  tang 
roßt  unb  fold^e  in  oben  bemerfter  gorm  auf  einer  mit  Sutter  beftricEieneu 
unb  mit  ÜJ^et)!  beftäubten  platte  bunfelgelb  badfen  tä^t. 

296.  ßtcrfringcl  (Egg-Rings),  4  ^artgeforfite  unb  1  rofie§  @i= 
getb,  ^  ^funb  $8utter,  f  ^funb  aJZef)!,  5  Unjen  >^ndex,  bie  obgeriebene 
^diale  einer  ©itrone,  in  Springet  geformt,  mit  ©imei^  beftrirf)en  unb  mit 
gefcf)älten,  fein  get)acften  äJianbeln  unb  Quän  beftreut. 

297.  Un9ar--93riib(^en  (Himgärian  Cakes).  9  Unjen  3uc!er,  3  @i* 
tüei^  ju  (Sd)nee  gefc^Iagen,  (Saft  einer  Zitrone,  |  ^funb  geriebene  9)ian= 
1)eln,  SSanitte.    9JJit  einem  Söffet  abfted^en. 

298.  Suttcrßcbttrfeneg  (Delicious  Cookies).  3  (gier  ober  7—8 
eibotter,  1  ^funb  3uc!er,  1  «ßfunb  S3utter,  li  ^funb  SD^e^I. 

299.  JButteröcbarfcncg  (Butter  Cookies).  1  ^funb  Sutter,  3, 4—5 
gier,  2  ^^funb  Qndet,  1  @la§  SBein,  3inin^et^  (Sitronenfc^ate,  feinge= 
fcf)nittene  9)?anbeln,  SÖie^I  nad^  ©utbünfen,  ungefö^r  2i  ^funb.  @ibt 
einen  4  (SJatlonentopf  oott  ^urfien. 

300.  SSaniÜcfj^nttten  (Vaniila  Cakes).  6  (Sier  fcfimer  Bucfer, 
t)elgl.  9)?ef)I  unb  Söutter,  gefto^ene  5ßanille,  bal  SBeifee  öon  6  @iern  ju 
tSd^nee  gefd^Iagen  unb  baruntergemifd^t  unb  in  görmi^en  gebadfen. 

301.  ^Jlacronen  (Macaroons).  1  ^funb  Quätv,  1  ^:ßfunb  geriebene 
iDianbeln,  5  (Simei^,  nid^t  gefd^lagen.  55ie  SJJanbeln  unb  ^uäcx  merben 
gut  burdiieinanber  gerührt,  mit  bem  @imei§  öermifd)t,  unb  eine  ^albe 
©tunbe  ftet)en  getaffen.    S3ei  fc^mad)er  §i^e  gebadfen. 

302.  8ü^c  3Jlacroncn  (Sweet  Macaroons).  li  ^funb  gemafitener 
^ucfer,  1  ^funb  geriebene  9J?anbeIn,  4  ©itoei^,  abgeriebene  (S^ale  1  Zitrone. 
®ie  2JianbeIn  tüerben  mit  bem  Quä^x,  ber  ßitronenfd^ate  unb  bem  fet)r  feften 
©imei^c^aum  eine  gute  SBeile  gerüt)rt,  mit  einem  Söffet  auf  eine  £)ei§- 
gema(i)te,  mit  2Bad)§  beftrid^ene  statte  gefegt,  bei  frfimadber  ^i§e  getb 
gebadfen.  5lud)  fann  man  bie  9)?acronen  auf  Dbtaten  badfen,  met(^e§  am 
bequemften  ift.  §at  man  inbe^  beibe§  nid^t,  unb  mu§  fie  auf  Rapier 
badfen,  fo  beftreidEie  man  baffetbe,  menn  fie  au§  bem  Ofen  fommen,  auf  ber 
unteren  «Seite  mit  einem  naffen  ^infet,  moburdf)  fie  fidE)  töfen. 

303.  3Jlacroncn  (Macaroons).  1  ^funb  üJJanbetn  mcrben  mit  ber 
<Sd^ate  get)acft,  1  ^funb  Quäex,  etma§  3iiniuet,  bann  4  ©imeife  5U  Sa^ne 
gefd^Iagen,  etma§  gefto^ener  ß^oiebadE  baju  getrau  unb  langfam  gebadfen. 
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304.  ©cnJÜrjs^Hacroncn  (Spiced  Macaroons).  i  $funb  geriebene 
aJionbeln,  1^  ^funb  S^dtt,  1  abgeriebene  Zitrone,  i  Unjen  3immet, 
cth)a§  S^ielfen,  9[Ru§!atbIüte  ober  ÜJtuSfotnu^  unb  einige  Simei^,  SSor= 
ftet)enbe  ^leile  ttjerben  mit  fo  öielem  @ih)ei^  oermif^t,  ba§  bie  9J?affe  fidE) 
öerbinbet,  tt)etd)e§  auf  folgenbe  SBeife  gefc^iel^t :  9Jfan  ftö^t  bie  ä^Jaffe  mit 
einem  Iiöljernen  Söffel  eine  SSeile  I)in  unb  l^er,  ot)ne  fie  ju  rüf)ren.  2)ie 
9}jQcronen  Ujerben  gleid^  ben  öor^erge^enben  gebacfen. 

305.  (l^oMabcs9Jlttcroncn  (Chocolate  Macaroons).  i  «jßfunb 
burd^gefiebter  Qndex,  gut  6  Unsen  fü§e  unb  1^  Ungen  bittere  iÖJonbeln, 
gut  2  Unjen  geriebene  6f)ofoIabe,  fnopp  3  Simei^  unb  ein  ©tüdfc^en  mit 
3ucfer  feingefto^ene  Sßanitle.  ®ie§  alle§  mirb  fo  lange  tücf)tig  gerüt)rt, 
big  fid^  bie  SJJaffe  etmaS  t)om  Söffet  Io§Iöft,  bann  bringt  man  biefetbe  mit 
einem  2;^eelöffel  bei  fleinen  3^if<i)cnräumen  auf  eine  gut  obgeriebene,  mit 
SBad^§  beftrii^ene  platte,  ober  auf  ein  mit  Söutter  beftri^ene§  h)ei^e§ 
Rapier  unb  badft  bie  SJJacronen  in  getinber  |>i^e. 

306.  6^ofolabc  =  9)lacrottcn  (Chocolate  Macaroons).  l  $funb 
3u(fer,  ^  ^funb  geriebene  ®t)ofoIabe,  1  $funb  gefto^ene  aJJanbeln,  10  (Bi- 
mei^  ju  (gcEinee  gefd)Iagen.  233er  ben  @efrf)madf  öon  bitteren  SpfJanbeln 
liebt,  fann  anftatt  1  ^funb  fü§e  SKanbeln  14  Unjen  fü§e  unb  2  Ungen 
bittere  nehmen.  S)ie  ^uc^en  werben  in  einem  ni(^t  ju  ^eifeen  Ofen  ge= 
bodfen  unb  nid^t  gu  nafie  aneinanber  gelegt;  e§  gibt  ungefät)r  60  <Btüd. 

307.  ®ric§s9Jlttcroncn  (Farina  Macaroons).  i  ^funb  2KanbeIn 
gerieben,  l  ^funb  Qnätx,  ^  ^funb  ®rie§,  ber  @d)nee  üon  6  ©iern  barunter= 
gemif^t,  fleinc  §äuf(^en  auf§  S31ed)  gefegt  unb  gebacfen. 

308.  SBaHnuftv  ^afclnufe«  ober  ^irfor^nu^s^Jlacroncn  (Wal- 
nut- Hazelnut-  or  mckorynut-Macaroons).  1  $funb  Sudcx,  1  ^funb 
geriebene  ober  ge^acfte  9tüffe  öon  einer  ©orte,  5  (gimei^,  ni^t  ju  (Srfinec 
gefc^tagen.  2)ie  ^Jüiffe  unb  ber  Qudev  merben  gut  burdieinanber  gerüt)rt, 
bann  mit  bem  @imei^  oermifd^t  unb  -^  ©tunbe  ftet)en  gelaffen.  5(nfang§ 
bei  fd^mad^er  |)i|e  gebaden;  bürfen  nid^t  ju  lange  badfen,  fonft  merben 
fie  t)art. 

309.  Sraunc  ^la^(^cn  (Small  Brown  Cakes).  gjJan  fc^Iägt 
5  ®itt)ei§  §u  fteifem  Scfjnee,  gibt  1  $funb  granutirten  Qndtx,  1  ^funb 
rot)e  gefto^ene  SWanbeln,  i  Un^e  ßintmet  unb  1  2;afel  geriebene  ßt)o!oIabe 
baju,  fe^t  baüon  üeine  ^lä^c^en  in  gut  mit  93utter  au§geftrid^ene  Söad- 
pfannen  unb  Iä§t  fie  langfam  gar  bacfen. 

310.  SngttJer'^lä^i^en  (Ginger  Snaps).  'tSflan  fe^t  in  einer  93Iec^= 
fd)üffel  2  Raffen  Sirup,  f  ^affe  ©c^malj,  1  2;affe  braunen  3ucfer,  1  (S%' 
löffei  SttG^c'^  fl"f»  geuer  unb  lä^t  e§  ^um  ^oi)en  tommen,  ftreut  nac^ 
unb  nad^  eine  |)anböoß  gefiebte§  9Jtet)I  ^inju.  igft  bie  SJJaffe  gut  er^i^t, 
nimmt  man  fie  üom  j^^uer  unb  fteflt  fie  jur  (Seite  auf  ben  Dfen,  gibt  einen 
gehäuften  2:t)eelöffel  @oba,  in  ein  menig  (aumarmem  SSaffer  aufgelöft, 
baju  unb  f^Iie^Iii^  9?ie^l  genug,  um  einen  feften  2:eig  ^erjuftetten,  ben 
man  bünn  aufrollt  unb  ju  fleinen  runben  ^u^en  au§fti^t. 
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311.  SnöUJcr=Äut!^ett  (Ginger  Cake).  l  Xaffe  braunen  Budcr, 
1  %a\\e  mm  Orleans  9D^oIo[fe§,  1  %a\\c  33utter  ober  ©c^maU,  1—2  @|- 
löffel  S"fl»üer,  i  ^t)eelöffet  ^teüen,  1  Xf)eelöffel  Bimmet,  i  Xf)eelöffet 
S^elfenpfejfer,  2  Sjieelöffet  @oba,  in  3  (gfelöffet  ^eifeem  SBaffer  aufgelöft, 
ÜKe^t  baju,  bi§  bid  genug,  um  auSjurotten.  gein  aufgerollt  unb  jrfinelt 
gebacfen. 

312.  öifii^ofSbrob  (Bishop  Bread).  f  Xaffe  Buder  unb  2  (Ster 
tt}erben  tüdbtig  üerrü^rt,  bann  fügt  man  ^  Xaffe  gefdinittene  9JionbeIn, 
^  2;affe  9lo)inen  unb  äJie^I  genug,  um  ben  2;eig  feft  ju  ma^en,  ^inju  uni> 
bacft  e§  in  einer  fladjen  Pfanne.  ^\t  e§  gar,  hiirb  e§  in  fdimalc  längüi^e 
©tüdc^en  gefc^nitten  unb  bann  öon  allen  ©eiten  bunfetgelb  gebaden. 

313.  ä3li^!u^en  (Blitz  Cake).  3  (gier  njerben  mit  einer  fleinen 
2:affe  S^dex  gut  öerrüfirt,  bann  werben  2  Xoffen  SKet)!  unb  ettt)a§  geriet 
bene  ßitronenfc^ale  ba§ugegeben,  eine  fteine  2;affe  njarme  93utter  unb  no^ 
etttja§  länger  gerührt.  äJJan  ftreic^t  ben  jTcig  rec^t  eben  in  ber  2)ide 
eines  SSiertel  BoüeS  in  eine  Söadpfanne,  ftreut  ge{)adte  SO'ianbetn  unb 
Buder  barüber  unb  Iä|t  i^n  f(^ön  gelb  baden.  Sßenn  ber  Indien  nod^ 
tttarm  ift,  tt)irb  er  in  fdiräg  geschnittene  83ierede  ober  in  anbere  beliebige 
gormen  §erteilt. 

314.  93H^!ur^cn  (Lightning  or  Blitz  Cake).  i  2;affe  Sutter,  i 
2;affe  Qüdex,  etiraS  geriebene  ©itronenfd^ale  wirb  gerührt,  bt§  e§  fdiaumig 
ift,  borauf  werben  2  Saffen  9JJe^I  mit  1  Xt)eetöffel  Sadpulüer  bajugegeben 
unb  ettoa§>  9JJiId^.  ®er  2^eig  wirb  in  einer  mit  Söutter  eingeriebenen  S3ad? 
Pfanne  bünn  au§geftrtd)en,  etwa  i  Qoü  f)oc^,  bann  mit  Buder,  Biwmet  unb 
get)adten  ajJanbetn  beftreut,  in  re^t  ^ei|em  Ofen  gebaden  unb  nod^  Warm 
in  fingerlange  unb  goUbreite  (Streifen  ober  länglid^e  SSierede  ge* 
fc^nitten. 

315.  SBlutttJurft  (Sweet  Saiisage).  i  ^funb  geriebene  S^ofolabe, 
6  ©felöffel  B^der,  i  ^funb  gefd^ölte  gauäe  ober  in  3  Steile  gefc^nittene 
aJJanbeln,  1^—2  (Siweife,  p  fteifem  (S^nee  gefd)Iagen,  SSanitle.  ®a§ 
(Siweife  wirb  in  einer  Pfanne  auf  ben  Ofen  gefegt.  Wenn  e§  warm  ift,  tf)ut 
man  bie  Sijofolabe,  ben  Quäev  unb  bie  9!KanbeIn  f)inein,  Iä|t  e§  fod^en 
bis  e§  bid  Wirb,  fügt  bann  8SaniIIe=@ftraft  l^inju,  nimmt  e§  banad^  öom 
Ofen  unb  rüt)rt  e§  bi§  e§  tüiji  ift.  2)ann  wirb  etwaS  B^cfer  auf  brauneS 
Rapier  geftreut  unb  nac^bem  bie  SJZaffe  abgefüf)It,  auf  bemfelben  in  eine 
längtic^e  SBurft  gerollt,  bie  man,  wenn  fie  gang  fü^I,  in  bünne  (S^eiben 
fd^neibet. 

«)affEln  ixnti  Wintibtutth 
(Waffles  and  Cream  Pufifs.) 

316.  ^eutjt^e  aBaffcttt  (German  Waffles).  |  ^funb  feines  gjie^I, 
^  ^funb  gute,  nid)t  faltige  S3uttcr,  reic^Iic^  i  Ouart  lauwarme  SD'iild),  7 
frifc^e  eier,  1^  (g^Iöffel  frifd^e  «pefe  mit  etwas  Ttiid)  aufgelöft,  i  a33ein= 
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gla§  3(rra!  ober  9lum,  SOtu^fatblüte  ober  ßitronenfc^ale.  ®ie  SButter 
lütrb  5U  @a^ne  gerieben,  abn)ed)felnb  bte  gonsen  gier,  9JJet)t,  Ttilii),  §efe, 
nebft  ©etüür^  t)in§ugerüt)rt,  ber  2;eig  gefd^lagen,  bi§  er  S3Iafen  toirft,  ber 
Sörannttuein  burdigemifd^t  unb  §ugebecft  fo  f)ingeftellt,  ba^  er  erft  in  3 — 4 
©tunben  aufgegangen  ift.  ©obalb  bie  SJiaffe  ftar!  gö^rt,  föngt  man  bei 
gleic^niö^igem,  ni^t  ftarfem  geuer  gu  bacfen  an,  mobei  man  §utt)eilen  ba§ 
@ifen  mit  einem  ©tücfd^en  Butter,  tt)etd)e§  in  ein  Säpp(f)en  gebunben 
tütrb,  ober  mit  einer  ©pedjrfimarte  beftreic^t.  ^ann  gibt  mon  einen  flei= 
tien  9lü^rlöffel  üotl  Xeig  hinein,  t)ält  ba§  (gijen  eine  fleine  SBeile  auf 
beiben  ©eiten  in§  geuer,  öffnet  unb  tlappt  baffelbe  gum  2o§Iaffen  jufam^ 
men  unb  beftreut  bie  gelbgeworbenen  SBaffetn  beim  §erau§ne^men  mit 
3uder.  —  iöeim  S(n!aufe  eines  2BaffeIeifen§  fe^e  man  barauf,  ein  fotdieS 
§u  nef)men,  n)el(f)e§  feine  ju  fla(f)en  Söertiefungen  f)at  unb  morin  man  6 
©tücf  gugteid)  baden  fann. 

317.  ^oUäntmt  SBaffcIn  (Dutch  Waffles).  l  ^funb  feinfteS 
tDJet)!,  i  ^funb  gute  Sutter,  8  frifd)e  @ier,  reid^Iicf)  i  Ouart  laumarme 
tDJild),  1^  @§Iöffel  frifrfie  §efe,  menn  e§  beliebt,  aud^  ettt)o§  ®emür§.  5)er 
^eig  toirb  mie  im  $8ort)ergei)enben  be^anbelt,  jum  langfamen  Slufge^en 
4  ©tunben  t)ingeftellt,  unb  menn  berfetbe  im  ootten  ©äl^ren  ift,  bor  bem 
Söaden  ^  93iergla§  faltet  Sßaffer  t)insugeg offen  unb  einmal  bur(^= 
gerüt)rt. 

318.  ©oba'äöaffcln  (Soda  Waffles).  l  Ouart  faure  mtö)  t)er= 
mifii^t  man  mit  2  aufgehäuften  Ouart  9JieI)i,  4  ßiern,  2  SB^öffel  gef^mo^ 
gener  Sutter,  1  ^rife  ©alg  unb  1  üeinen  2;t)eelöffel  ©oba  ober  ©aleratuS 
(in  njarmem  SBoffer  aufgelöft). 

319.  äBaffcln  mit  ^aäpnl'otx  (Baking  Powder  Waffles).  2«an 
gibt  gu  einem  Ouart  gefiebten  9)ie^t  '6  2;^eelöffel  S3adputöer,  1  2;^eelöffel 
©atä,  1  ST^eetöffel  3uder  unb  mengt  bie§  StüeS  tücfitig  gufammen;  bann 
fommen  nod)  1  (Sfelöffet  gef^molgene  Sutter,  6  gut  gef^Iagene  (Sier  unb 
1  "i^int  füfee  Ttilä)  bagu.  S)ie§  mirb  in  gut  eingef(f)mierten  unb  ert)i^ten 
tS3affeIeifen  gebatfen. 

320.  ^efcnsäßaffcl  (Yeast  Waffles).  Wlan  ne^me  baju  1  ^funb 
3«et)I,  4  @ier,  einen  2:^eelöffel  ©alg,  ein  ^aar  ©Btöffet  Snäcx,  li  ^int 
W\l6i,  morin  4  Ungen  Söutter  gefd^moljen  merben,  bann  etmaS  |)efe  bagu 
unb  gäfiren  laffen. 

321.  aSaffcln  o^ne  §efe  (Waffles  withoiit  Yeast).  i  ^funb 
?3utter  gu  ©d)aum  gerührt,  8  gier,  ba§  SBeifee  gu  ©c^nee  gefcf)Iagen  unb 
ber  9«affe  jule^t  ^ingugefügt,  1  ^funb  5me^I,  1  gutes  ^int  m\d),  etma§ 
©als,  ^ic  abgeriebene  @d)ate  einer  Sitrone.  ^n  einem  Söaffeteifen 
gebadcn,  mit  j^uder  unb  ^i^iniet  beftreut,  marm  gegeffen, 

322.  SßorjfioUriöe  aSaffcIn  t)on  btrfcr  faurcr  Sa^ne  (Waffles 
with  Soiir  Cream).  ^  ^funb  feines  SJiet)!,  f  Ouart  btde  faure  ©a^ne, 
flad^  abgenommen,  bamit  feine  äRitd)  bagu  fomme,  6  frifdie  (gier,  eimaS 
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<5:itronenfd)aIe  ober  Wlü^MUütt  ober  ein  fteiner  ®ufe  ?Rum.  9Kan 
rü^rt  abtt)ed)felnb  nac^  imb  nocf)  ©ibotter,  ©a^ne,  9Jie|t  unb  ©etoürs, 
mifd^t  ben  fet)r  fteifen  (Sd^aum  ber  (gier  nebft  bem  9t um  burc^  unb 
badt,  of)ne  ben  i^eig  fte^en  gu  laffen,  fofort  bie  Söaffeln  bei  gelinbem 
treuer  gelb  unb  beftreut  fie  toaxm  mit  S^idn  unb  3immet.  —  5lu§ 
"biefer  Portion  rtjerben  —  in  einem  großen  (gifen  gebodfen  —  14  bi§ 
15  (Stücf. 

323.  äöaffcin  öoti  fü^cr  8a^nc  (Waffles  with  Sweet  Cream). 
1  ^funb  SDie^I,  i  ^funb  Sutter,  |  Quart  fü^e  ©a^ne,  9  gier,  oou  4 
bleibt  bo§  SBei^e  jurücf,  Sitronenjc^ale  ober  3JiUöfatbIüte.  SlJtan  !ann 
"ben  Xeig,  meli^er  nad}  öorf)ergef)enber  Slngabe  gerüt)rt  unb  gebaden  ttjirb, 
mit  3udfer  öermifd^en  ober  bie  SSaffeln  bamit  beftreuen. 

324.  93attbttu§(i^en  tion  faurcr  Sa^tic  (Ballbaeuschen  with  Sour 
€ream).  2luf  jebe»  @i  ein  ©Blöffel  bide  foure  (Sat)ne,  i  Söffel  feinet 
aJtej)!,  etma§  3ucfe»^f  9)iugfatblüte  unb  menig  «Salj.  ®ie  SJiaffe  wirb  gut 
gerüt)rt,  ha^  ^n  @(^aum  gefd^tagene  (gitt)ei§  fommt  jule^t  f)in§u.  §ieröon 
gibt  man  2  ©B^öffet  öott  in  eine  SaIIböu§(f)en=^fanne,  in  meld^er  man 
reine  58utter  t)at  i)ei6  merben  laffen,  bädt  fie  gelbbraun  unb  beftreut  fie 
mit  3uder.    Sie  werben  roarm  gegeffen. 

325.  95anbttu§(^cn  mit  §cfc  (With  Yeast).  l  ^funb  marm 
geftanbeneS  9)le|I,  4—6  Un§en  gut  gemofd^ene  ^orint^en,  i  ^funb 
gef(^motäene  Butter,  8  ©ibotter,  bie  obgeriebene  @d)ate  einer  t)oIben 
ßiitrone,  etma§  ß^n^n^^t  ober  9)Ju§fatbIüte,  |  ^^int  taumarmc  SKildi,  meldte 
ieilmeife  burd)  S^ofenmoffer  erfe^t  werben  fann,  1  Un§e  §efe,  2  @§Iöffet 
3uder,  ettt)a§  Salg.  S)ie§  atte§  Wirb  miteinanber  öermengt,  tüd)tig 
gefd)lagen,  bann  "oa^  ju  (Sd^aum  gefd)Iagene  (Simei^  öon  6  @iern  burd)= 
gerüt)rt  unb  ber  ^leig  1^  ©tunbe  jum  Slufge^en  f)ingeftetlt.  S^iadtibem  er 
^et)örig  geftiegen,  Werben  bie  iöattbäu^d^en  nad^  t)orf)ergef)enber  Eingabe 
•gelbraun  gebaden. 

326.  ^i^J^ien  (Hippen),  i  ^funb  3uder,  i  ^funb  ^e%  1  @tüd= 
d^en  33utter,  etwas  ßi^^o^^t  unb  W  abgeriebene  8d^ale  einer  (Zitrone  ober 
nur  8?aniüejuder,  2  ganje  gier  werben  mit  tauer  äJiitd^  ober  einem 
@tä§(^en  SBein  5U  einem  bünnen  Seig  angemacht,  ^fiat^bem  man  ba§ 
^ippeneifen  ouf  beiben  Seiten  f)ei^  gemalt,  beftreid)t  man  e§  innen  mit 
'@ped,  fußt  einen  Söffet  oon  ber  5&iaffe  t)inein,  bret)t  e§  ein  paar  SJiat  auf 
bem  geuer  f)erum  unb  fct)neibet  "Oa^  |)erau§getretene  mit  einer  ©dieere  ah. 
(Sinb  fie  gebaden,  fo  fc^tögt  man  fie  warm  um  ein  runbeS  ^ötädien,  ba# 
bie  2)ide  einer  33teifeber  ^at. 

327.  ^i^^en  (Hippen).  93^an  nimmt  8  Unjen  3«cter,  3  grofee 
©ier,  5  Un^en  SSutter,  |  Unje  3intmet  unb  1  ^funb  Tlei)\,  mac^t  oon 
biefer  SWaffe  fteine  ^ugetn,  bädt  fie  unb  tä^t  fie  ^ei^  in  einen  fbi|en 
^rid)ter  falten,  bamit  fie  eine  Xüte  bitben.  ®en  Xeig  ftellt  man  eine 
9?ac^t  in  ben  fetter. 
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328.  SBinbkutel  (Pnffs).  l  ^funb  SBaffer,  i  ^funb  gonj  fein 
burd)geftebte§  9Jiet)I,  i  ^funb  Sutter,  8  frifc^e  (gier,  man  Hört  bie  «Butter 
ob  unb  läfet  fie  mit  bem  SBaffer  foc^en,  ftreut  imb  rül)rt  bo§  SOie^I  hinein 
unb  rü!)rt,  bi§  e§  firf)  üom  3:opfe  ablöft.  gitac^bem  folc^eg  nictit  me^r  gu 
t)ei§,  aber  bod)  nod^  warm  i[t,  fc^Iägt  man  «nter  beftänbigem  9fiü^ren  nac^ 
unb  na^  bie  @ier  mit  etma§  9Jiu§fotbIüte  ober  abgeriebener  ©itronen- 
fetale  äu  ber  90taffe,  mobei  iebe§mal  ein  @i  öerrü^rt  fein  mu^.  5)ann 
legt  man  biefelbe  mit  einem  in  faltet  SSaffer  getauften  Söffet  in  SBattnufe- 
gröfee  bei  getiörigen  ^roifci^enräumen  auf  eine  mit  9JJef)I  beftäubte  platte, 
fe^t  biefe,  of)ne  fie  einen  5Iugenbtid  ftetien  ju  laffen,  fogleid^  in  einen  ftar! 
getieijten  Dfen  unb  läfet  bie  Söäüc^en  gelb  bacfen.  ©ie  finb  fc^neU  gar, 
Werben  mit  3ucter  beftreut  unb  ganj  frifrf)  gegeffen.  —  2(u§  biefer  Portion 
werben  35—40  ©tücf.  SBünfdit  man  bie  Söinbbeutel  ju  füllen,  fo  rü^rt 
man  ben  ßucfer  mit  ßitronenfaft  bicflic^,  ftic^t,  fo  wie  fie  qu§:  bem  Ofen 
tommen,  oben  i)inein  unb  gibt  baöon  i  Xt)eelöffel  in  bie  Deffnung ;  auc^ 
fann  man  fie  mit  gru^tmarmelabe  ober  ®reimu§  füllen. 

329.  SBiitbbeutcl  ober  S  ©cbätf  (Cream  Puffs),  l  ^funb  SBaffer, 
^  ^funb  SlJlel)!,  i  ^funb  93utter,  8  (gier.  !5)ie  «utter  unb  ba§  2Baffer  werben 
getoc^t,  bann  rül)rt  man  ba§  Wel)l  hinein  unb  rüt)rt,  bi§  e§  \xä)  üom  Xopfe 
ablöft.  9^acl)bem  foId)e§  nic^t  me^r  ju  beife,  ober  boc^  noc^  Warm  ift,  fügt 
man  unter  beftänbigem  3ftüliren  bie  8  ©ibotter  unb  bann  ba§  ^u  fteifem 
©d^nee  gef^tagene  ©iweife  i)inäu.  ®iefe  SJJaffe  wirb  auSgeroüt,  inbem 
man  3ucfer  unb  fein  geftofeene  gefc^ölte  SDlanbeln  auf  ein  33rett  ftreut  unb 
bann  S  formt  unb  biefetben  in  einem  siemlid)  ^ei^en  Dfen  bacft.  —  SBitt 
man  SSinbbeutel  machen,  ftic^t  man  mit  einem  in  falte§  SBaffer  getaud)ten 
Söffet  ttöfec^en  üon  bem  leig  ah,  tf)ut  biefe  bei  gehörigen  ßwifc^enräumen 
in  eine  Pfanne  unb  fe^t  biefetbe,  ot)ne  fie  einen  5tugenblic!  ftet)en  ^u  taffen, 
foqtei^  in  einen  fet)r  l)eiBen  Dfen.  S)ie  Söinbbeutet  Werben  mit  fotgenber 
©reme  gefüüt:  2  Xaffen  m^,  2  e^töffet  3ucfer,  1  fteine§  ©tüddien 
SButter,  3  Xtieetöffel  in  SBaffer  aufgetöfte  ^ornftärfe,  1  3:t)eetöffel  SSanitte^ 
©Etratt  unb  3—4  (Sibotter  werben  äufammengerüt)rt,  bann  bi§  öor  ba§ 
toc^en  gebrad)t,  com  Dfen  genommen  unb  weiter  gerührt,  bi§  e§ 
füt)t  ift. 

330.  Sötnbbcutet  (Cream  Puffs),  l  ^int  foct)enbe§  SBaffer,  1  5:affc 
^Butter  unb  2  grofee  Xaffen  9JJet)t  rütirt  man  über  bem  geuer  ju  einer 
gjjaffe.  5Ibgetüt)tt,  fügt  man  5  gut  gefcfttagene  (Sier  tiinju  unb  fe^t  bann 
mit  einem  in  fatte§  SBaffer  getauften  Söffet  tteine  Säueren  in  eine  $fanne, 
bie  man  in  einem  ^ei^en  Dfen  getb  bacft.  Sie  werben  rofc^  gar.  SBill 
man  fie  fütten,  fo  mu^  man  bie  gütlung  fct)on  in  SBereitfc^aft  t)aben,  bie 
Quellen  gteic^  ouffdineiben  unb  1—2  S^eetöffet  baöon  in  jeben  Äuc^en 
geben.  3u  biefer  gütlnng  forfit  man  1  ^int  5mitd),  üermifd)t  2  (gfitöffel 
äflef)t  ober  ^ornftärfe  mit  etwa§  fatter  SJiitd),  1  (Si  unb  i  5;affe  3u(fer 
unb  rü^rt  bie§  atle§  ju  ber  toc^enben  Wild),  bi§  bie  SOJaffe  fiel)  oerbirft; 
fie  wirb  mit  etwa§  Sitronenfaft  ober  «anitte  gewürzt.  Stuc^  fann  man 
biefetben  mit  @c^Iagfaf)ne  füHen. 
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H.    Jn  SuKbx:  untr  Stl|mal|  |u  hatktn. 

(To  Fry  in  Butter  or  Lard.) 

33t.    siegeln  über  bag  ju  ÜBadenbe. 
(Rules  for  Frying.) 

1.  Songfame§  Slufgel^en  be§  ^JetgeS.  Dbgtei^  fot(i)e§ 
f(f)on  in  A.  2  ertüä^nt  tüorben  ift,  fo  fei  t)ier  tüieber^ott,  'oa^  burc^  Iang= 
fame§  5Iufgel^en  ber  SKoffe  ba§  ®ebäd  üiel  jarter  tüirb. 

2.  93adfett.  S3utter  gibt  bem  Sadwerf  ben  feinften  ©efdimodf. 
S33ie  biefe  ju  öortiegenbem  3^^^  öorgerirf)tet  hiirb,  ift  im  5ibf^nitt  I.  '>Jlo. 
25  au§(üt)rlid)  bemerft  morben.  5(uc^  ift  gute§  ©^tüeinefclmalj  jum 
Slu^baden  fet)r  gut. 

3.  S^Jic^t  äu  fparfam  angcnjonbt,  2Ba§  nun  bon  9Sorftet)en= 
bem  Qngetoenbet  tüerben  fott,  baüon  rid^te  man  bie  Ouantität  nic^t  gar  ^n 
fparfam  ein,  tt)eil  ba§  ju  Sadenbe  in  reid)Iid)em  gett  n)eniger  oon  bem= 
felben  aufnimmt,  einen  angenet)men  ©ef^mad  erhält  unb  ba§  ©ebrauc^te 
bei  einem  fleinen  3"fo^  öon  frifcEiem  gett  jmeimat  angelücnbet  unb  bann 
nod^  für  gett)öt)ntt(^e  ©emüfe  benu^t  merben  !ann. 

4.  Sßorfid)t.  ®er  3;opf  ^um  Saden  mu|  fo  groß  fem,  ba^  fein 
Ueberfoc^en  ju  befürcf)ten  ift,  unb  ba§  gett  jum  33acfen  fo  ^ei|  gemad^t 
hjerben,  ba^  eine  I)ineingetegte  ^robe  fogleirf)  nad^  oben  gemorfen  mirb. 
^t  fc^nefler  bog  ju  93adenbe  fi(^  barin  bräunt,  befto  weniger  oermag  \)a§> 
gett  einzubringen,  tt)0§  baburc^  no(^  me^r  ju  üermeiben  ift,  ba^  ein  @tücf 
^ngmer  in  ben  'S^opf  gelegt  mirb.  (gottte  ba§  gett  gar  ju  ftar!  ert)i^t 
njorben  fein,  fo  ift  e§  notloenbig,  ben  jtopf  öom  geuer  §u  entfernen,  e|e 
ba§  Seftimmte  {)ineinf ommt ;  boc^  bead)te  man  babei,  wenn  ^inber  in  ber 
^ä^t  finb,  bie  größte  SSorfidit. 

5.  33 a den,  ,*^um  S3aden  be§  ^efenteige§,  n)e(d)er  geformt  unb 
pm  5(ufget)en  auf  ein  S3adbrett  gelegt  mirb,  njie  5.  33.  33erliner  ^5fann* 
ifuc!^en,  loirb  bie  obere  (Seite  juerft  in§  ^^ett  gelegt  unb,  gleid^  anberem 
&thä<i,  mittetft  eine§  eifernen  2öffel§  mit  gctt  begoffen  unb  mit  einer 
@abel  untergetaud)t,  tt)obei  e§  gut  ift,  ben  %op\  oftmals  ein  wenig  ju 
rütteln,  SfJadibem  ba^  &ebäd  unten  bunfelgelb  geloorbeh,  Wirb  e§  mit  ber 
®abel  auf  bie  anbere  ©eite  geworfen,  unb  wenn  audi  biefe  gebräunt  ift, 
beim  |)erau§nei)men,  wo  man  e§  jum  Slbtröpfetn  be§  j^etteS  einige  SUiinu- 
ten  auf  2BeiProbfd)nitten  legen  fann,  mit  Qüitt  beftreut.  —  ^e  nac!^bem 
mon  me^r  ober  weniger  badt,  würbe  1,  li  bi§  2  $funb  gett  not* 
Wenbig  fein. 

332.  Scrltncr  3[5fanttf ui^cn  (Berlin  CriiUers).  Bwni  Xeig  \  Quart 
9)?itd|,  i  ^funb  abgeÜarte  Söutter,  1  Si  unb  5  (Sibotter,  Ij  Un^e  ^efe, 
gut  li  Unjc  ^nätv,  ein  ^f)eelöffel  Satj  unb  feine§  ÜJiel)t,  wie  folgt;  fer= 
ner  jum  "i^iiütn  beliebige^  (Singemad)te:  ®reimu§,  igo^anni^beeren,  ^ir* 
fc^en,  3"'etfd^en  ober  ®elee.    S!Jief)(  unb  Sutter  werben  t)or{)er  erwärmt. 
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Sonn  f(^Iägt  man  bie  gier,  rü^rt  bie  lautüorme  SKitd^  nebft  |>efe,  *^ndex 
unb  ©alj  tiinju  unb  mac^t  bie§  mit  feinem  9Jtet)I  ju  einem  {eid()ten  2;eig, 
ben  man  fo  lange  ji^tägt,  bi§  er  Slajen  mirft  unb  ni(i)t  mefir  am  Söffet 
flebt.  darauf  legt  man  if)n  gum  langfamen  9tufgei)en  auf  ein  mit  SKe^t 
beftäubte§  SSarfbrett.  ^ft  ba§  nun  gef^et)en,  fo  roHt  mon  i^n  einen  ^'m= 
ger  bicf  au§,  legt  mit  bem  2;^eelöffel  @ingemad)te§  barauf,  ein  «Stücf  Seig 
barüber,  ftirfjt  mit  einem  5{u§fte(i)er  ober  @Iafe  ^uc^en  baöon  au§,  be* 
ftreicftt  fie  ta,  mo  fie  gufammentreffen,  mit  (St,  legt  fie  auf  ©tücfe  Rapier, 
toelrfie  öor^er  mit  SlJiet)!  ettt)a§  beftäubt  finb  unb  lä^t  fie  in  ber  ^ärme 
langfam  aufgeben.  Unterbe^  taffe  man  (gd^meläbutter  foc^enb  f)ei^  toer* 
ben,  3 — 4  ^u^en  jugleic^  öom  Rapier  —  bie  obere  Seite  naä)  unten  — 
in§  ^dt  gleiten  unb  oerfatire  meiter  nact)  öorfte^enber  SSorfcfirift.  2)ie 
^fannfuc^en  muffen  eine  gelbbraune  f^atW  erhalten,  merben  nod)  t)fife  mit 
einer  9!Jiifc^ung  öon  Sudex  unb  3inimet  beftreut  unb  frifd)  gegeffen. 

333.  B^mtHUt  (Snowballs).  Wian  oerrü^rt  4  gier,  1  (£i  gro|e§ 
©tüdc^en  serlaufene  SÖutter,  ein  menig  ©alj  unb  4  (S^Iöffel  füfee  "SRUdj 
raiteinanber,  bann  rü^rt  man  foöiel  feine§  9Ö?ef)t  hinein,  bi§  ber  jleig  jum 
Zugrollen  feft  genug  ift;  fobann  nimmt  man  it)n  auf  "oa^  SBacfbrett,  fc^nei- 
bet  üeine  ©tüd^en  baoon,  formt  fie  frf)ön  runb,  fo  ba§  bie  baöon  au§= 
gerollten  ^uc^en  bie  @rö§e  eine§  heinen  Setters  t)aben  unb  fän^eibet  mit 
bem  Sadräb^en  burd^  bie  ^uc^en  fingerbreite  Streifen,  aber  nid^t  burd)^ 
au§.  2)ann  maä)t  man  in  einer  Pfanne,  tvdä)t  nic|t  größer  fein  barf,  aU 
ber  barin  ju  badenbe  Sc^neebaü,  Sctimalj  öei^,  fafet  mit  einer  Spinbel 
ober  mit  einem  9iü{)rlöffelftiet  ben  einen  Streifen,  tä§t  ben  anbern  liegen, 
fafet  ben  britten  mieber  auf  unb  fo  fort,  bi§  fie  alle  aufgefaßt  finb,  legt  fie 
bann  mit  bem  Stiel  in  ^eifee§  Sd^malj  ein  unb  breitet  fie  mit  bemfetben 
au§,  ba^  e§  einen  runben  ^-Satten  gibt,  !ef)rt  biefen  aber  gteic^  um,  ha^  er 
ni^t  jju  braun  merbe.  S?enn  bie  fertigen  Schneebälle  auf  Sörobfc^nitten 
abgelaufen  finb,  beftreut  man  fie  mit  i^ucfer  unb  S^ntmet. 

334.  S(^necMöc  (Snowballs).  5  (äier,  i  ^funb  SButter,  ^  ^funb 
WeU  arbeitet  man  §u  einem  Seig  ^ufammen,  bann  mirb  nod^  eine  Staffe 
3ucfer  burd)gearbeitet.  ^iernacf)  rotit  man  ben  2:eig  bünn  au§,  räbert 
mit  einem  S3adräbd)en  oieredige  ^ud^en  baoon,  mad^t  in  biefe  mit  bem 
^äb(f)en  4  @inf(f)nitte  unb  badt  fie  in  t)ei^em  ?5ett. 

335.  ©^nccBcittc  (Snowballs).  i  $funb  We%  2^  Unsen  «utter, 
^  ^int  Söaffer,  8—9  Sier,  jum  S3eftreuen  Qndev  unb  3"^n^ct.  93utter 
unb  SSaffer  Iä§t  man  tod^en,  ftreut  bann  \)a§:  9!J?ef)I  {)inein  unb  rüt)rt  e§, 
bi§  e§  troden  mirb  unb  nid^t  met)r  am  Stopfe  flebt;  menn  e§  abge!üt)(t  ift, 
rüt)re  man  nad)  unb  nad)  bie  @ier  fiinein  unb  fd)Iage  ben  2;eig  mit  einem 
Söffet,  bi§  er  gart  ift.  Sltsbann  mo^e  man  mit  2  ©fetöffetn  SSaöen  baöon 
unb  hade  fie  ttjie  Sertiner  ^fannfud^en  in  ScEimetsbutter  getb.  Sie  Ujerben 
t)ei^  mit  ^udex  unb  ^i'^met  beftreut.  —  2Benn  man  bie  @ier  üorf)er  in 
toarmeS  SBaffer  legt,  fo  get)en  bie  SdfineebaHen  beffer  auf. 

336.  .^rö^fetn  (Doughnuts).  1  ^funb  9!)iet)t,  gut  2  Unjen  95utter, 
gut  1^  Un^en  S^^dex,  f  Cuart  Wtiid),  3  @ier,  etrt)a§  S^Jetfen,  ^inmiet  unb 
^orbamom.    SDieS  aüe§  wirb  oortier  ermärmt  unb  jum  5;eig  gemadit,  in 
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?h)ei  i^ingci^  breite,  tange  Streifen  gefcfinitten,  biefc  bcr  Sänge  naä^  breimal 
fo  lüeit  eingef^nitten,  bQ§  fie  nur  eben  äufainmen^alten,  lofe  burd)einanber 
gejTo(^ten  unb  in  gett  gebarfen. 

337.  ^rö^ifcltt  auf  anbete  5lrt  (Douglinuts,  an  other  Style). 
1  ^funb  9D^et)I,  i  ^funb  Sutter,  gut  2  Unjen  ^ucfer,  1  (gBtöffel  §efe, 
f  üuart  laulüorme  9JZiId|,  2  @ier,  abgeriebene  ßitronenjd^ale  unb  ettt)a§ 
mt\)l  äum  Slu^rotten  be^  Xeige§.  9D^an  öerrüt)rt  ba§  Tlt^i  mit  ber  mild) 
unb  aufgelöften  .^efe  unb  fteüt  e§  jum  Vlufget)en  ^in.  9^ad)bem  ber  ^eig 
gäf)rt,  rüf)rt  man  @ier,  ^wi^c^f  ®itronenjd)ate,  Söutter,  oüeä  ermärmt,  unb 
nod)  fo  üiet  9JJef)I  baju,  ba^  berfetbe,  o^ne  angutleben,  gerollt  merben 
!onn.  ®ann  fd^tägt  ober  mirft  man  if)n  tüd^tig,  rollt  it)n  einen  t)al= 
ben  ginger  bidE  au§,  fd^neibet  it)n  in  beliebige  (Stüde,  töfet  biefe  auf= 
gef)en  unb  bacft  fie  in  ©d^met^butter  golbgetb.  —  2(uc^  fann  man  bie 
ft'röpfeln  fütten.  9}Jan  rollt  fie  bann  bünn  au^,  tegt  Obft  ämifc^en  jmei 
@tücEc^en  Xeig  unb  »erfährt  übrigen^,  mie  bemerft  toorben. 

338.  ^ett'trö^ifeln  (Douglinuts).  l  2;affe  ßuder,  4  ©Btöffel 
93utter,  3  @ier,  1  Jaffe  aJiilc^,  3  S^eelöffel  Sacfpuloer,  fomie  9Jlet)I,  bafe 
ber  2;eig  fidf)  rotten  Iä§t.    ^n  beigem  grett  gebarfen, 

339.  ietts^rö^jfeln  auf  anbere  Jlöcife  (An  other  Style).  e§ 
mirb  1  ^int  Tlild)  mit  3  @iern  sufammengef erlagen  unb  fo  oiel  9JJet)t 
genommen,  ba^  e§  ein  ^iemlid^  fteifer  5;eig  wirb.  Unterbe^  mad^e  man 
gett  t)eip,  fted^e  ben  Seig  mit  einem  Söffet  an^  unb  bad^  i^n.  SSarm  §u 
geben  mit  SSein  unb  3"dEer  ober  fü^er  (Sabne. 

340.  aStener  Slra^ifen  (Vienna  Fried  Crullers).  3  Unjen  SButter 
njerben  oerrü^rt  mit  6  ©igelb,  1  Söffel  9lum,  1  Söffet  SSonittejuder, 
9  Unjen  9Jiet)I,  etmaS  «Salj,  3^o  Ouart  laue  @abne  unb  1  Unje  §efe,  bie 
man  in  1  Söffel  S^äev  unb  etma§  SDJet)!  unb  9Kit(^  aufgeben  iä§t. 
SKan  fd^tägt  ben  Xeig,  bi§  er  fic^  üom  Söffel  töft.  ®ann  forme  man  üeine 
^ud)en,  bie,  tuenn  fie  aufgegangen  finb,  in  t)ei§em  ^^ett  gebadEen  luerben. 

341.  ^eltfui^en  (Fried  Cakes).  3  gier,  1  Xaffe  3ucfer,  i  Xaffe 
m'üd),  1  (g^Iöffet  Sutter,  etmag  Zitrone,  2  3:beelöffel  Sacfputüer.  9Kebl 
gum  2(u§rotten,  nur  nid£)t  ju  fteif.    bringet  geformt  unb  in  Sd^malg  gefodt)t. 

342.  äöinbbcutet  in  ©damals  oebatfen  (Fried  Puffs),  ^n  i  $int 
fod^enbe  SRilcb  1  großen  (g^Iöffel  ^-öutter,  menn  e§  focbt  2  @§Iöffe(  S^dtv 
unb  2  gro|^e  Xaffen  9Jlet)I.  SSenn  bie  9)Zaffe  abgefüt)tt,  6  (gier  baran 
gerüt)rt,  mit  einem  2t)eelöffet  abgeftod^en  unb  im  foctienbem  ©d^malg 
gebadfen. 

343.  ^rä^^eln  (Filled  Crullers).  3  ^funb  Tlt%  4  (Sent^  mertb 
ipefe,  gut  li  ^int  9}?ilcb,  1  ^funb  S3utter,  9  gier,  6  Unjen  3ucfer,  etma§ 
eitronenfc^ale.  ^iefe  SJiaffe  gibt  ungefäbr  60  gefüttte  f  räppetn.  ®en 
Xeig  fann  man  frfion  5(benb§  anmachen,  ben  nä(i)ften  SJJorgen  rottt  man 
ibn  bann  an^,  ftic^t  mit  einem  SBaffergtafe  S3oben  baöon  au§,  tegt  biefe 
auf  ein  53actbrett  unb  ftettt  fie  in  bie  9Jöt)e  be§  Ofen§,  bamit  fie  geben, 
©inb  fie  genug  gegangen,  beftreicbt  man  ben  3ianb  eine§  jeben  mit  ($imei§. 
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iegt  auf  bie  |)älfte  ber  ZexU  ettüa§  3Jln^,  brücft  bie  onbertt  Steile  barauf 
unb  beftrei(^t  bann  tuieber  ben  9tanb  üon  allen  mit  ©ittjeife.  (Steüt  bie 
trappeln  bann  lieber  in  bie  9Jäf)e  be§  Ofen§,  bamit  fie  no(i)  einmal 
get)en,  unb  bacft  fie,  wenn  fie  gut  finb,  in  foi^enbem  f^ett  gar. 

344.  3(mcrtfanij(^e  8^malafü(ftlcin   (American  Fried  Cakes). 

Wan  gibt  2  Dbertaffen  3Dlai§met)I  in  ^  Ouart  fiebenbe^  Sßaffer,  beffer 
$[RiI(i),  unb  rüf)rt  bie§  über  gelinbem  freuet:  ju  bicfem  93rei.  9iacf)  bem 
(Srfalten  oermifi^t  man  i^n  langfom  mit  2f  Unjen  jertaffener  Sutter, 
4  föiern,  2  Unjen  3urfc^  unb  einem  Sf)eelijffet  fetn  ge^adtem,  canbiertem 
igngmer,  fo  tt)ie  etma^  @al§.  9Jlan  formt  eigro^e  ßlö^d^en  öon  ber  SWaffe, 
tonest  fie  in  (Si  unb  geriebene  (Semmel  unb  badt  fie  in  reici^Hdiem  gett. 

345.  9läbcrge6arfcnc§  (Square  Fried  Cakes).  9J?an  fc^tage  3  gier 
mit  etma§  S^det  unb  9Jiu§fatblüte  unb  rütire  fo  üiet  a)Jet)t  nebft  2(£§^ 
löffel  9tum  fiinju,  ba§  e§  einen  meicfien  Seig  gibt,  ber  \\d)  rotten  läfet. 
S)ann  roüe  man  benfelben  fo  bünn  aU  möglid)  au§,  fd)neibe  it)n  mit  bem 
53adräbct)en  in  öieredige  ©türfe  unb  \)aäe  biefe  in  93utter  ober  @(f)matj 
I)efl[braun.  S9eim  ^erau§nef)men  beftreue  man  ha^  ÖJebacfene  mit 
einer  9Wifrf)ung  öon  Q\iätx  unb  ßi^^niet,  befprenge  e§  ftarf  mit  Ülofenmaffer 
unb  beftreue  e§  nod^maI§. 

346.  ^üri^cr  ^ü(^U  (Zürich  Fritters  or  Crullers).  mnäj,  feinet 
SJJet)!,  S^dex  unb  3intmet.  Tlan  läfet  9JliI^  unb  etma§  ©al^  in  einem 
eifernen  Slopfe  fod^en,  rü^rt  fo  oiet  ajief)!  hinein,  ba§  ber  2:eig  fid^  öom 
2;opfe  loglöft,  legt  i^n  auf  ein  S3acEbrett,  formt  ein  @i  bide,  runbe  ^löfee, 
badt  fie  in  ©dimeläbutter  fd^ön  gelb  unb  beftreut  fie  mit  3urfer  unb  ßintmet. 
33lan  gibt  fie  fottjo^t  mm  %\)ee  aU  jum  9^ad)tif(^,  and),  je  noc^bem  fie  eine 
(Sd)üffel  au§ma(^en  foüen,  mit  einer  ©(^aumfauce  ober  grud)tfaft,  foroie 
aud)  mit  Sompote. 

347.  fjfrüi^te  in  SJutter  ober  ©j^malj  ju  barfcn  (5l^felbeiönet8) 

(Fruit  Fritters).  SJ^an  fc^ölt  unb  fdineibet  gro§e  trodene,  rec^t  mürbe 
Stepfet  quer  in  fingerbide  ©d^eiben,  entfernt  ta^  ^ernge^äufe,  Iä§t  fie  mit 
?lrraf  unb  ßuder  burd^5ief)en,  tunft  fie  in  eine  ^lare  nad^  A.  fRo.  48, 
badt  fie  in  ©^meljbutter  ober  ©dElmalj  bunfelgelb  unb  beftreut  fie  fogteid) 
mit  SSanillesuder.  (gbenfo  mie  5(epfelf(^eiben  fann  man  93irnenfd^nitten, 
gefcE)äIte  unb  ^erteilte  Stpfelfinen,  t)albierte  ^firfid^e  unb  Stprüofen, 
SlnanaS  fomie  Pflaumen,  üon  benen  man  ben  ©tiel  entfernt,  unb  S'irfdben, 
bie  man  ju  3—5  Stüd  jufammenbinbet,  einpudert,  in  eine  ^(are  taud^en 
unb  au§baden.  ®amit  bie  ^rüd^te  batb  nad)  oben  fommen  unb  alfo  ftjeniger 
3ett  aufnehmen,  lege  man  md)t  me^r  in  ba§  gett,  aU  bequem  nebeneinauDer 
fdimimmen  fönnen.  —  5lucE)  mand^e  ©tüten  merben  fo  au§gebaden,  fo 
reid)t  man  in  ber  feinen  ^üc^e  au^gebadene  SSeilc^en,  9tefeben,  9iofen* 
blätter  unb  Slfajien. 

348.  (SanncIon8,    in    §ctt    ßcbacfcncr  aSIätterteiß   (Cannelon 

Fritters).  i  ^funb  Blätterteig,  §(prifofen  ober  onbereS  Dbft,  nad)  S3e- 
lieben,  fiei^eS  ©c^malj.  eannelonS,  bie  üon  ^Blätterteig  gemod^t  merben, 
bünn  ou^gerottt  unb  bann  mit  Dbftmu^  ober  onber^wie  eingemachtem 
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gefußt  Werben,  ntad^en  ein  bortrefflid^e^,  feinet  (Serid^t.  ®er  bünn  ou^- 
gerollte  Xeig  mirb  in  gleirfimä^ige  @tüde  gefctinitten,  etföa  3  So^  t'i^eit 
unb  8  3ott  tcjng.  Stuf  jeben  Streifen  rt)irb  bann  ein  Söffel  Jam  gelegt, 
bie  9tänber  loerben  mit  ©ittiei^  beftricfien,  unb  bann  faltet  man  ben  SSIätter- 
teig  jnjeinml  über  einanber.  5)ie  9?änber  werben  feft  jufammen  gepreßt, 
fo  ba^  ber  ^nf)alt  ni^t  entmeidieu  tann,  unb  wenn  bie  ©türfen  fo  bereitet 
finb,  bratet  man  fie  in  fod)enbem  ©c^malj,  bi§  fie  t)übfct)  braun  finb,  tö^t 
fie  and)  no(f)  neben  bem  geuer  ftef)en,  wenn  fie  fic!^  gefärbt  ^aben,  bamit 
ber  2;eig  gan^  gar  wirb.  Wan  lä^t  fie  bor  bem  geuer  ablaufen  unb 
bringt  fie  ouf  einer  fleinen  «Seroiette  auf  ben  Sifc^,  nod^bem  man  fie  erft 
nod)  mit  feinem  S^dex  beftäubt  t)at.  —  ^iefe  SanneIon§  finb  föftlid^,  Wenn 
fie  mit  frifd)em  Obft,  Wie  ©rbbeeren,  Himbeeren  ober  :5of)anni§beeren, 
bereitet  werben.  ®iefe  werben  auf  ben  ^eig  gelegt,  mit  Quä^x  beftreut 
unb  bann  eingefaltet  unb  in  gett  gebacfen,  wie  Oort)er  angegeben. 

349.  9ta^m'l5fcttöebctfcnc8  (Cream  Fritters).  l  5;affe  9?a^m, 
t)on  5  @iern  ^a^  SSeifee,  2  üotte  Xaffen  präpariertes  9He^t,  1  (Satslöffel 
üoü  9}lu§fatnu§,  1  ^rife  (Salj.  ®a§  (Siweife  wirb  in  ben  9tat)m  gerüt)rt, 
abwed^felnb  mit  bem  ^et)(,  bann  gibt  man  Salj  unb  5!Ku§fatnu^  baju, 
unb  fd^Iägt  aüed  einige  ajiinuten  tücf)tig  burc^;  ber  Seig  foüte  ^iemlid^ 
fteif  fein.  2)ie  fleinen  Indien  Werben  bann  in  reiii^Ii^  oiet  gutem  ©cEimalj 
gebadfen,  ein  Söffel  t}oII  oon  bem  gefc^Iagenen  2;eig  für  Jeben  ^^ettfud^cn. 
Man  legt  fie  auf  einen  ®ur(^fd^Iag,  bamit  ba§  'i^ett  abjietjt,  unb  barauf  in 
eine  warme,  reine  (geröiette.  (Sie  werben  mit  ®elee=@auce  gegeffen. 
SDtan  mu§  fie  au§einanber  sieben,  nirfit  frfineiben.    ©onj  öortrefflic^. 

350.  ^cutf(^c  ^ttttnä\tn  (German  Fritters).  Tlan  nimmt  Sc^et= 
ben  üon  altbacfenem  Sgrobe,  runb  gefc^nitten,  ober  atten  ^ud^en,  unb  bratet 
fie  in  ^i^em  Scfimatj,  wie  ^rüttfu(^en,  ^eÜbraun.  yia6)f)ex  taud^t  man 
fie  in  fod^enbe  9JiiI(i),  um  ta^  gett  abpfpülen,  läfet  fie  raftf)  abtrocfnen 
unb  beftreut  fie  mit  feingefto^enem  S^^^^^  ober  beftrei(^t  fie  mit  einge= 
foc^tem  Obft.  Sie  Werben  auf  ^eifeem  2;etler  aufgehäuft  unb  man  fann 
eine  füfee  SSeinfauce  barüber  gießen. 

351.  aBctjcumc^t^gfcttfui^ett  (Wheat  Flour  Fritters).  3  (gier, 
li  Saffe  ÜÄilct),  3  2;t)eelöffe(  «adpulöer,  Salj  unb  9)Jef)I  genug,  um 
ben  Xeig  fteifer  al§  ju  anbrem  gettgebacfenen  ju  machen,  wie  Krapfen 
(Doughnuts)  in  t)ei§em  gett  ju  badten.  —  (gine  gute  Sauce  ju  biefem 
Sacfwerf:  1  Xaffe  3uder,  2  @|Iöffel  Sutter  unb  1  2t)eetöffel  «ÜJe^t 
^ufammengefnetet,  ^  Za'\\e  fodE|enbe§  SBaffer;  bie§  wirb  mit  Sitronen= 
(gjtraft  gewürzt  unb  gefönt  bi§  e§  flar  ift.  9JJan  fann  ou(^  Sltiorn^S^rup 
5U  bem  33adfwerf  geben. 

352.  ©rüncr  9Jlat§  in  ^ett  Qthaätn  (Green  Com  Fritters). 

1  ^int  geriebene  grüne  9??ai§förner,  3  (gier,  2  @^(öffet  '>fflil<i)  ober^ftabm, 
1  (gfelöffel  gefcbmoljener  SButter,  wennSKitdf)  gebrandet  wirb;  1  S^eetöffel 
Satj.  S)ie  gier  werben  gut  öerfct)Iagen  unb  ber  9JJai§  wirb  attmätilid) 
angegeben,  ebenio  bie  ÜJiiirf)  unb  bie  Sutter.  ®ie  ^affe  wirb  bann  mit 
gerabe  genug  aJJerit  oermifc^t,  um  fie  äufammeuäu^alten,  unb  in  ba§  SWe^t 
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irirb  1  X^eelöffel  83arfputöer  gemengt.  Qn  einem  ^effel  mit  Reißern 
©^nmtj  mirb  bann  ber  9JJni§  mit  einem  Söffel  in  bci§  gctt  gegeben  unb 
l^eübraun  gebraten.  Slud)  fann  man  bie§  mit  mentger  gett,  Butter  unb 
@d)mal5  jufammen  in  einer  Pfanne  auf  bem  Ofen  bacfen,  mie  gier. 

353.  ^ttrtoffel=iritter§  (Potato  Fritters).  6  gefoc^te,  falte  ^ar* 
toffeln  merben  gerieben  unb  boju  1  ^int  fü^er  9?a^m  ober  fette  2)?it(^^ 
3  @igelb,  3  gu  @d)oum  gef(i)Iagene  @ih)ei|,  ©olg  unb  fooiet  9JJet)t  gege^ 
ben,  ba§  ber  Seig  fteif  genug  ift  jum  ^uf^mmenfiatten,  9J?it  einem  Söffel 
abjuftei^en  unb  in  focEjenbem  ©rfimalj  ju  bacfen.  ^ad)  33elieben  fann  aud^ 
^  Sf)eelöffel  93arfputüer  bem  2:eige  beigemifdit  merben. 

354.  23rob'iJrtttcr§  (Bread  Fritters).  SIItgebacfene§  SSeiProb 
mirb  über  SfJac^t  in  faltem  SSaffer  eingett)eid)t,  am  SRorgen  feft  auSgebrürft 
unb  äu  jebem  ^int  Sörob  i  ^affe  9JJiIc^,  4  e^töffel  Quäex,  i  X^eelöffet 
S3acfpuIoer  in  ^  klaffe  SO?ef)I  unb  etma§  ©al^  gegeben,  kleine  SäHe  baöon 
merben  in  f)ei^em  gett  gebacfen ;  foUte  ber  2:eig  ju  bünn  fein,  gibt  man 
mef)r  9}?e^t  ^u;  man  fann  auä)  ba§  @i  meglaffen. 

355.  2(u[tcrns^5fritter§  (Oyster  Fritters).  2Kan  mac^t  eine  ^tare 
nad)  9Jr.  48,  SSorbemerfungen,  unb  taucht  gro^e  2tuftern  einzeln  f)inein, 
morauf  man  fie  in  fo^enbem  Scfimal^  braun  merben  lä^t.  ©tatt  frifrf)er 
Tliid}  fann  man  gu  ber  ^lare  aud)  bie  2Iufternbrüf)e  nef)men,  gemürät  mit 
etn?a§  Sitronenfaft  (in  Ermangelung  (£ffig),  nebft  Pfeffer  unb  ©atj. 


XVIII.  J^utn  €inntad|en  unii  ©rtttkn^n 

(Preserviug  aud   Drying  various  Fniits  and   Vegetables. 


1.    ^Regeln  kirn  dinmaj^cu  bcr  iJrür^tc. 

1.  (Sorgfältiges  Stbreiben  ber  f^rüd^te.  SSorab  tüirb 
beim  ©inmarfien  öort  Pflaumen  unb  ^tüetjc^en  auf  ein  jorgfältigeS  Slbreiben 
aufmerfjam  gemodit,  tüeil  fold^eg  mit  bem  (Sriialten  in  genauer  53erbinbung 
ftef)t.  3"  ^^"^  B'üecfe  lege  man  ein  reineS  %nä)  auf  ben  Zi\d),  faffe  bie 
grüd^te  ber  Sänge  norf)  an  unb  reibe  fie  ftrid)toeife  ring§  |erum  ah,  mo- 
burd)  biefe  Slrbeit,  meldte  oft  fet)r  in  bie  Sänge  gejogen  mirb,  gut  unb  rafrf) 
üon  Statten  ge^t. 

2.  ßJrofee  9teinlirf|feit  ber  jum  (£inmad)en  erfor- 
bertid)en  @erätl)e.  Um  bie  grüd^te  ju  erhalten,  barf  man  biefelben 
in  feinem  ^opfe  fodEien,  in  meli^em  etrtiaS  gettige§  gettjefen  ift.  (gine 
SÄuSna^me  mad)t  ein  ^effel  üon  Tupfer  ober  SDZeffing,  melc^er  fi(^  am 
beften  gum  ©inmad^en  eignet,  ^n  ©rmangetung  nei)me  man  baju  einen 
lüeig  glafirten  Xopf.  Sb'ffel  unb  @d)aumlöffel  muffen  ebenfalls  rein  üon 
gett  fein,  meSt)aIb  e§  fef)r  smedmä^ig  ift,  bie  jum  (Sinmad)en  erforber=^ 
Iid)en  ®erätt)e  nur  ju  biefem  ®ebrau(^e  ju  benu^en. 

3.  2Ba§  bei  bem  ©ebraurf)  ber  SRuSfatnelfen 
(9?  ö  g  e  I  (^  e  n)  5  u  m  (£  i  n  m  a  (^  e  n  5  u  b  e  a  d^  t  e  n  i  ft.  3«  mand^en 
eingemod)ten  grüd)ten  finb  9?elfen,  im  rirf)tigen  SWafee  gebraust,  ein  fet)r 
ongenet)me§  ©emürj,  mel^e  aber,  o^ne  meitereS  angemanbt,  f)ellen  gtüc^ten, 
aU  Kürbis,  |)agebutten,  Söatlnüffen  u.  f.  to.,  fc^marje  glecfen  mitteilen. 
Um  foldie  §u  üerl)üten,  braucht  man  nur  ba§  ^öpfd^en  fjerauS^ubredien. 

4.  ®  u  t  e  r  e  f  f  i  g.  3um  guten  ($rf)alten  ber  grüdite  forge  man 
ferner  für  guten  (Sffig.  SBünfd^t  man  nict)t  'ötn  t^euren  SBeineffig  anju- 
hJenben,  fo  get)t  man  fidlerer,  anftatt  be§  fd^Iec^ten  meinen  gabriteffigS 
guten  S3iereffig  ju  nehmen,  ber  befonberS  ju  3metfcf)en  fctbft  bem  SBeineffig 
öorjuäiefien  ift  «nb  weniger  Qudtx  erforbert. 
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5.  58eim  (Sin!od)en  ber  g^üc^te  barf  bie  Suft 
ouf  bem^erbe  nidit  burd)  frembartigeSünfte  oer= 
unreinigt  hjerben.  SBäf)renb  be§  @infoc^en§  ber  f^^üd^te  ober 
be§  5rucf)tfafte§  barf  auf  bem  |)erbe  ni(i)t§  gettigeS,  norf)  fonft  ettt)a§ 
gefodit  merben,  tt)a§  S)unft  unb  ®erud)  t)erüorbringt,  tvk  e§  befonber§ 
beim  Stbfoc^en  aller  ©emüfe  ber  gaH  ift.  ®a§  geuer  niu§  öorjier  getjörig 
beforgt,  unb  ift  e§  ein  ^o^Ienfeuer,  fo  barf  ni(^t  üon  oben  barin  geftörfert 
töerben,  tüeit  ber  baburd^  entfteijenbe  Oualm  nachteilig  einn)ir!t. 

6.  (Sorgfalt  beim^w^i^^^^  berSiö^feunb^Iö^ 
f  e  r.  SfJad)  bem  @in!ocE)en  ber  grüd)te  ift  e§  jum  ©r^alten  eine  ^anpt- 
bebingung,  fofort  ein  reine§  2^urf)  barüber  gu  beden,  bamit  nid)t  f^Iiegen 
ober  5IRüden  tiineinfaüen  unb  ©ä^rung  bewirten.  9ia(^  bem  ©rfalten 
ober  barf  ba§  3"^^"^^"  ^^^^  %öp^t  unb  ©löfer  nid)t  I)inau§gef(f)oben 
tüerben,  inbem  burc^  Dffenftefien  berfelben,  unb  lüäre  e§  nur  1—2  Sage, 
ber  ©runb  jum  Sßerberben  gelegt  ift. 

7.  5)ie  f^rüc^te  muffen  mit©aft  bebedt  fein.  5tffe 
eingemachten  grüdite  muffen  ööllig  mit  @aft  ober  S3rüt)e  bebedt  fein. 
S)iej;enigen  grüdite,  h)eld)e  mit  Surfet  in  furjer,  fömiger  S3rüf)e  eingemadit 
finb,  merben,  menn  fie  in  ben  ©täfern  oöllig  erfaltet  finb,  mit  einem 
barauf  paffenben  @tüdd)en  S3riefpapier,  mel^e§  mit  granjbranntmein 
ober  Strra!  ftarf  angefeud)tet  ift,  genau  bebedt,  unb  bie  ©töfer  entmeber 
ntit  SBIafe,  ^ergamentpapier,  ober  in  Ermangelung  mit  einem  (Stüd 
reinen,  boppelt  gelegten  ^apier§  jugebunben. 

8.  ^Reinigen  ber  jum  3«t)inben  beftimmtenSötafe. 
3unt  SfJ einigen  ber  @c^mein§b(afe  mirb  biefe  einige  ©tunben  in  $8rannt= 
mein  gelegt  unb  bann  mit  SBeisenfleie  abgerieben,  ober  fie  mirb  einen  2;ag 
in  falte§  SBaffer  gelegt,  fotc^e§  einigemal  getoedifett,  bie  S3Iafe  barin 
gemafd)en  unb  mit  einem  reinen  %u<i)t  abgetrodnet,  mo  fie  bann  gum  @e= 
braud^e  fertig  ift. 

9.  2 Öfen  ber  Sölafe.  ®amit  bie  ^lafe  beim  ©ebraud)  ber 
grüßte  fid)  Ieid)ter  löfe,  lege  man  einigemal  ein  in  ^ei§em  Söaffer  au§ge= 
brüdte§  %nä^  um  ben  Staub.  Sei  jDunftfrüd)ten  aber  ftede  man  ben  §al§ 
ber  ©läfer  eine  9}?inute  in  ^ei^e§  2Baffer,  moburd)  bie  S3Iafe  ganj  unoer= 
fe^rt  abgenommen  unb  oftmatS  mieber  gebraucht  merben  fann. 

10.  51  m  beften  unb  ei nfa duften  finb  jum  ^räferoieren  ber 
|5rüd)te  bie  je^t  allgemein  im  ©ebraud)  befinblid)en  @inmad)egläfer  mit 
Iuftbid)tem  SSerfd^(u|. 

11.  |)ütf§mittel  jum  (Sr{)atten  ber  grüd)te  in  3wrfer. 
(Sin  fid)erel  !0?ittel,  alle  in  Quäcx  eingefoditen  grüßte  befonber§  ju  ton= 
feröieren  unb  ibnen  juglei^  einen  angenehmen  ®efd)mad  mitzuteilen, 
beftet)t  in  einer  58eimif(^ung  üon  eingemad)tem  oftinbifd)en  ^ngmer.  Wan 
ne^me  auf  1  ^funb  ^vn6)t  ein  ©tüd  etma  öon  ber  ©rö^e  eine§  falben 
f^ingerg,  fd^neibe  e§  in  tteinere  (Stüde  unb  lege  biefe  mit  ben  grüditeu  in 
ben  geläuterten  3"ffeJ^  unb  fpäter  in  bie  ©läfer. 
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12.  ^rorfnen  ^ngtüer  ju  reinigen.  ®a  jn  einigen  3le= 
ce^pten  trodner  ^ngrtjer  gebrandet  Wirb,  fo  fei  ^ier  6emer!t,  mie  man  biefe 
SQSur^el  öon  it)rem  erbortigen  @efd)mad  befreit.  Ü)?an  laffe  in  ber  5(potf)e!e 
um  gro§e  ©lüde  gum  ®inmad)en  erfucEien,  bebecfe  fie  S(benb§  öor  bem 
©ebraud)  mit  faltem  SBaffer,  gie^e  foIc^e§  am  9J?orgen  ah,  frf)abe  mit  einem 
fleinen  SD^effer  alle§  Unreine  meg  unb  mafd^e  fie  ttar.  ®arnac^  fd^neibe 
man  fie  in  fingerbreite  (gtüde.  igm  übrigen  fei  bemerft,  ba|  fe^t  in 
größeren  2lpotf)efen  gereinigter  ober  gebteict)ter  ^ngtoer  ju  t)aben  ift. 

13.  ^rurf)tföfte.  j^rm^tfäfte  bema^re  man  entmeber  in  fteinen 
fialben  glafcEien  ober  OJJebijingläfern.  Qn  fleinen  ^au§^altungen  finb 
le^tere  jtoecfmä^iger,  inbem  eine  angebro(^ene  j^Iaf^e  fic^  nie  lange 
er{)ält. 

14.  @änäIicE)el  5tu§trocfnen,  @rf)tt)efeln  unb  Qn^ 
binben  ber  ©läfer  unb  gtafc^en.  ®ie  g(af(i)en  muffen  einige 
2;age  bor  bem  (SJebraud^e  ganj  fauber  gefpült  unb  intoenbig  an  ber  (Sonne 
ober  Suft  üöüig  getrodnet  fein.  3lud()  ift  ta^  (5(f)n)efetn  nad^  yto.  3  fef)r 
gu  emfet)ten,  fott)ie  aurf)  ben  eingefotfiten  @aft  über  9ia(^t  ftef)en  ju  laffen, 
bamit  er  beim  ©infüllen  öom  33obenfo^  abgegoffen  unb  festerer  befonber§ 
in  @Iäfer  gefüüt  tüerben  fönne;  hod)  muffen  bie  glafdien  mit  einem  reinen 
Xui^e  gugebecft  werben,  ^at  man  bie  glafc^en  ober  @Iäfer  bi§  auf  einen 
ftarf  jmei  ginger  breiten  ^aum  angefüllt,  fo  bient  e§  jum  ©r^atten  ber 
gruc^tfäfte,  einen  Xfieelöffet  ooH  ?lrraf  ober  granjbranntmem  barauf  ju 
gießen.  StlSbaun  öerfc^tie^t  man  fie  mit  guten  neuen  Torfen,  metc^e§ 
öorfic£)tig  gefcfie^e,  bamit  folc^e  nirf)t  mit  Saft  angefeutfitet  werben,  öertarft 
fie  ober  binbet  ein  @tü(frf)en  ^ergamentpapier,  in  Ermangelung  boppelt 
getegtel  Rapier  barüber,  of)ne  bie  ?5(afrf)e  ju  fcf)üttetn,  unb  bett)a£)rt  fie 
aufrecht  fte^enb  an  einem  trodenen,  füt)ten,  etma§  bunfeln  Orte. 

15.  Seirf)te§  33efdött)eren  ber  (Sffigfrürf)te  unb  SSe- 
becfen  mit  einem  ©enfbeutel.  ?^rüd^te,  metrfie  mit  (Sffig  einge- 
macE)t  finb,  al§  ®ur!en,  ^tt^^tfc^en,  ^irfdien  ic,  bebecfe  man  mit  einer 
:paffenben  Scfiieferfc^eibe  unb  lege  einen  fleinen  faubern  Stein  borauf,  ber 
aber  nur  fo  fdimer  fein  barf,  ba|  er  ba§  (gingemad)te  unter  ber  ^^lüffigfeit 
bält,  nid)t  ftarfen  Srud  {)erüorbringt.  3"9^ci<^  ^i^nt  jum  (gr^atten  ber 
Surfen  "öa^  2(uf(egen  eine§  Seintüanbfäcfd)en§  mit  Senffamen  üon  foIrf)er 
(S)rö§e,  bafe  alle  ©urfen  bamit  bebedt  Werben.  (S§  bleibt  \\d}  gteid^,  ob 
brouner  ober  gelber  Senf  genommen  Wirb,  erfterer  ift  am  wo^tfeitften. 
?(uct)  beborf  e§  nur  einer  ftro^f)aImbreiten  S3ebedung.  (Sin  folcfier  Senf= 
beute!  ift  ein  auperorbent(ict)e§  (£rt)attung§mittel  ber  (Surfen  unb  wirb 
baf)er  üorsugSWeife  empfot)Ien. 

16.  3it6inben  ber  Söpfe  unb  95emerfen  be§  ^n- 
f)alt§.  Saure  (SJurfen  fönnen  in  Ermangelung  be§  öorfte^enb  empfo^te^ 
neu  "il^ergamentpapierS  mit  neuem  bopi^elt  gelegten  Rapier  jugebunben 
werben.  (S§  gehört  mit  ,^ur  Slffurateffe  einer  jungen  |)au§frau  unb  mad^t 
fic^  fo  ^übfdö  unb  freunblicE),  wenn  beim  3"ftinben  ber  Zöp'\t  ober  (5)Iäfer 
ein  flieidömägig  gefdönittene?  Streifeben  wei^e^  ^ajjier  in  ber  SD^itte  über= 
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gelegt,  feftgeftebt  unb  ber  3"^^^^/  SD^onat  unb  bie  ^atireSjat)!  benterft, 
unb  bann  ba§  Rapier  2 — 3  ginger  breit  unter  bem  iöanbe  ringsum  gleid^- 
mä^ig  abgefc^nitten  rt)irb. 

17.  Snftiger  unb  fü^ter  ©tanbort.  (ginb  nun  bie  ein- 
gemacf)ten  grüßte  mie  bemerft  loorben  bet)anbelt,  fo  forge  man  bafür,  ba^ 
fie  an  einen  möglirf)ft  !üt)Ien,  red)t  luftigen,  trotfnen  Ort  gefteflt  merben. 
®er  Heller  eignet  fic^  ber  geu(i)tigfeit  megen  gan§  unb  gar  nid^t  bap,  om 
lüenigften  im  SBinter.  Sßorpgtirf)  ober  ift  ber  ^la^  auf  einem  Sc^ran!e, 
toeic^er  in  einem  falten,  luftigen,  froftfreien  9taume  ftel)t.  ^n  I)ei^er 
^af)re§3eit  ift  man  iebod)  auf  ben  f  euer  tiingetoiefen. 

18.  Söemerfungen  beim  Deffnen  ber  2;öpfe.  SSirb 
nun  enbüd)  nod)  beachtet,  ^a'^  beim  Deffnen  ber  2;ö^fe  ober  ©läfer  !ein 
^aui)  barüber  i)inge^t,  ba^  "oa^  ©ingemac^te  mit  einem  reinen  filbernen 
ober  einem  einjig  ju  biefem  Stoecfe  bienenben  fleinen  tjölgernen  Söffet  ^er= 
aufgenommen,  glatt  geftridjen  unb  bie  @efä§e  fogteic^  mieber  gugebunben, 
oud)  feine  übriggebtiebenen  9lefte  t)inpgegeben  merben,  unb  sutt)eilen  "Oa^ 
2lnfeu(i)ten  be§  $apier§  mit  ftarfem  Söranntmein  mieber^ott  Wirb,  fo  fonn 
man  fidier  fein,  ta'^  bie  grüdite  fic^  fe^r  gut  erf)alten. 

19.  ^ßonßeit  ju  3eit  nad)§ufe|en.  ®enno^  barf  man 
nicf)t  üerfäumen,  oon  ßeit  ju  ßeit  nac^jufefien,  unb  foüte  man  finben,  bafe 
burd)  irgenb-  ein  95erfe^en  grüc^te,  metcfie  mit  3ucfer  eingemacf)t  finb,  fid^ 
üeränbert  t)ätteu,  fo  forf)e  unb  fd)äume  man  etma§  ©ffig  mit  ^ndex  unb 
laffe  fie  barin  ihm  burcE)focf)en.  ge^tt  e§  febod)  ni^t  an  (Saft,  fo  ift  ta^ 
^eifjmac^en  mit  einem  3wfa^  öon  franjöfifc^em  33ranntmein  unb  ßucfer 
l)inrei(^enb,  lüa§  am  einfac^ften  baburd^  gefd^ie^t,  bafe  man  bie  ®Iäfer  mit 
ben  grüd)ten  offen  in  einem  Xopf  mit  SSaffer  auf  ben  |)erb  ftettt  unb  fie 
fo^enb  ^eife  merben  lä^t. 

20.  Söe^anbiung  ber  Surfen,  morauf  fid^  Sa^m 
befinbet.  2Benn  bie  ©ffiggurfen  mit  ^a^m  bebecft  merben,  n)el(^e§ 
gemöt)nlic^  golge  eine§  fc^Ied^ten  effig§  ift,  fo  mufe  ber  2opf  au^getrocfnet 
werben,  bann  fpüle  man  bie  Surfen  mit  faltem  SBaffer  ah,  foc^e  unb 
fcöäume  ben  ©urfeneffig,  giefee  bann  frifc^en  ©ffig  ^inp,  lege  bie  ©urfen 
teilmeife  einige  SD^inuten  hinein  unb  bann  jum  ^bfü^Ien  auf  eine  flache 
©c^üffet,  bringe  fie  nad^  bem  (grfatten  mieber  in  ben  %op'i  unb  bebedfe  fie 
mit  bem  ©ffig.  ffiäre  berfelbe  aber,  ot)ne  "üa^  bie  ©urfen  üerborben 
fdömedcn,  öölltg  fd^at  getüorben,  fo  taugt  er  nid)t  met)r;  man  ne^me  frifd^en 
gffig,  bringe  i^  mit  ben  abgemafdtienen  ©urfen  unb  bem  gleid)fatt§  auf 
einem  (Sieb  abgefpülten  ©emürj  auf§  geuer,  ne^me  fie,  njenn  ber  (gffig 
me^r  f)eife  ciU  marm  gemorben,  f)erau§,  laffe  benfelben  fod)en  unb  gie^e 
i^n,  falt  gettiorben,  barüber. 

31.  ^ill  in  Sffig,  5um  @inmacf)cn  faurer  ©urfen. 
®o  ber  ®ill  jur  3eit  bei  ®inmarf)en§  faurer  (Surfen  feinen  2iSo^Igefd)modf 
üerloren  ^at,  fo  wirb  auf  ba»  ©inmac^en  Oon  2)itt  (5tbfc^nitt  I.  ^o.  39) 
Qufmerffam  gemad^t. 


SBom  ©inmad^en  unb  Xrodtnen.  389 

22.  93  I  c  (^  6  ü  d^  f  e  n.  Um  bei  ben  ^ölerfibüc^j'en  äitm  (ginmarfien 
tion  grücf)ten  unb  ©emüfen  ber  Tln^e  be§  3ulöt^en§  übert)oben  ju  fein, 
tüa§  nomentlid)  für  |)au§frauen  auf  bem  Sanbe  öon  2öerti)  ift,  tüirb  auf 
€ine  neuere  ^onftrultion  ber  t)ermetifd)  öerf(i)Ioffenen  93Ie(^büd)fen  auf- 
merffam  gemacht 

Slnmerfung,  @§  ioirb  tüieberf)ott  barauf  aufmerifam  gemacht, 
bei  fleinen  Haushaltungen  pm  (Sinmadjen  ber  grüßte  fleine  2;öpfe  ober 
Heine  ®täfer  gu  neunten,  ha  ba§  (Singemoc^te  fid)  in  angebrorfienen  2;öpfen 
nur  bei  großer  SSorfirf)!  lange  3eit  gut  erhält. 

2.  ^nätv  3U  (ttutern  (To  clarify  Siigar).  2)ie  öerfc^iebenen 
Slrten,  ben  ^ud^v  ju  fieben,  finb:  1.  ©ereinigt  ober  gelöutert;  2.  ju 
fdllüerem  ^tropfen  fieben ;  3.  jum  Spinnen ;  4.  jum  ging ;  5.  jur  großen 
iölafe;  6.  jum  Sruc^. 

I.  ®en  3ucfer  läutert  man,  wenn  man  etma  20  Un^en  in  größere 
iStüde  fd^lägt,  bann  ^o  Ouort  SBaffer  barauf  gibt  unb  benfelben  ftef)en 
täp,  bi§  er  fi(^  ganj  aufgelöft  1)ai,  ®ann  gibt  man  ben  (Sd)nee  öon  ber 
^ölfte  eines  ©itüei^  bagu,  mifd)t  bie§  jum  S^dex,  rüt)rt  if)n  am  ^erbe, 
bi^  er  f)eife  ift,  unb  bann  tüirb  nic^t  me'^r  gerüfjrt.  5Im  beften  ift  e§,  man 
nimmt  eine  9Jieffingpfanne  ju  biefem  3^ed.  9iun  fo^t  man  it)n,  unb 
tuenn  er  auffteigt,  fo  giefet  man  ein  paar  Söffel  äöaffer  f)inein,  nimmt  i^n 
t)om  i^euer  tüeg,  f)ebt  ben  «Sdiaum  ah  unb  lä§t  it)n  nod^malS  fodien.  5Iuf 
biefe  5(rt  fdiredt  man  i^n  jmeimal  ab;  ber  @^aum,  ber  fid)  an  ben  9tanb 
ber  Pfanne  anlegt,  muß  mit  einem  in§  t)eifee  SBaffer  getauditen  Seintoanb^ 
läppen  abgeroifd^t  tuerben.  ^Jiun  gibt  man  einen  Söffel  Simonienfaft  ober 
(gffig  l^inein,  ^ebt  bann  nodimals  ben  @d)aum  ab  unb  öertüenbet  it)n. 
3u  ©uljen  tüirb  er  nod^  ejtra  bur^  ein  %nd)  gefeilt,  tüel(^eS  man  t)or|er 
in§  ^eiße  SBaffer  fandet  unb  auStüinbet. 

II.  SBenn  man  ben  Sndix  ju  f^tüeren  3;ropfen  fiebet,  fo  ^et§t  bie§, 
fobalb  man  einen  2;ropfen  gur  ^robe  auf  einen  j^eller  gibt,  fo  foH  er 
perlenartig  runb  bleiben  unb  nid)t  auSeinanber  rinnen. 

III.  3um  ©Pinnen  fiebet  man  ben  3uder,  tüenn  er  fo  lange  fod^t, 
baß,  tüenn  man  einen  Siropfen  jtüift^en  jtüei  angefeuchtete  ?5iuger  nimmt, 
bie  ginger  bann  öffnet,  fid)  oon  einem  j^inger  jum  anbern  ein  gaben 
jie^t.    51nfang§  bilbet  fid)  nur  ein  furjer,  fpäter  ein  langer  gaben. 

IV.  3^1^  gtuge  fiebet  man  ben  3ucfer  fo  lange,  ha^,  tüenn  man 
einen  Söffel  eintaud)t,  i^n  abrinnen  läßt  unb  bann  in  bie  innere  «Seite 
beffelben  t)ineinbläft,  fid)  t)ierauf  auf  ber  äußeren  Seite  fleine  931afen  ge= 
bilbet  f)aben. 

V.  ^üv  großen  931afe  tüirb  ber  3uder  gefod^t,  ba^,  wenn  man  in  bie 
innere  Seite  be§  SöffelS  bläft,  331afen  abfliegen. 

VI.  ^e^t  läßt  man  if)n  noc^  eine  SSeile  fieben.  hierauf  taud)t  man 
einen  ^od)löffet  in  ein  ®la§  !alte§  SBaffer,  läßt  it)n  eine  SBeile  barin, 
fät)rt  mit  bem  Söffel  tief  in  ben  S^dev  unb  rafdö  tüieber  inS 
Ißjaffer,  SSenn  fid)  um  ben  Stiel  eine  |)ütte  baüon  gebilbet  ^at,  tüeld^e 
iiid)t  5ä^e  ift,  fonbern  tüie  @la§  jerbridjt,  fo  ift  ber  i^uder  bi§  jum  örud^e 
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gejotten.  Wan  mu|  auä)  tüöt)renbbem  fleißig  rüf)ren  unb  ben  @rf)Quin 
abtüifdien,  ber  \\ä)  an  ben  9?anb  legt;  ferner  mu|  bte  ^i|e  ftet§  QUid)- 
mä^ig  bleiben. 

3.  ^om  S^tüefcln  ber  ©löfcr  unb  S-Iaji^cn  sunt  5(ufbctt>a^ren 
etnöcinac^ter  ^rü^tc  (To  Prepare  Glasses  and  Bottles  for  Preserving 
by  Sulphur  Vapor).  ®a§  @d)trefeln  ift,  tüie  bie  SSerfafferin  fic^  boüon 
überzeugt  I)at,  jum  (Srt)atten  aller  mit  Qüdn  eingeniad^ten  grüd^te  fo 
empfehlenswert^,  'oa^  fie  e§  mit  Sßergnügen  mitteilt.  ®ie  «^lofdien  unb 
©läfer  merben  mie  gemö^nlirf)  gut  gefpült  unb  erftere  in  ber  Sonne 
inmenbig  gan§  au§getrodnet.  3"9^ci4)  »jirb  etmaS  @(f)h)efet  gefdimoljen 
unb  ein  fleineS  ©tücf  Seinmonb  ober  ein  bider  gufammengelegter  baum=^ 
Wollener  gaben  f)ineingetun!t.  ®a§  ©ine  ober  Slnbere  !ann  §u  biefem 
©ebraucEie  aufbemat)rt  werben.  (S§  wirb  baöon  ein  (Stücfd^en  an  einem 
S)rot)t,  ben  man  fid)  leidit  auf  folgenbe  2Irt  öerfertigen  fann,  befeftigt. 
SDJon  biege  nämlic^  eine  gro^e  neue  ^aarnabel  auSeinanber,  mad)e  an 
einem  @nbe  ein  §öfci^en,  flemme  ein  gefc^WefelteS  ©tüddien,  etwa  öon  ber 
@rö|e  einer  weifen  33of)ne,  t)inein,  laffe  e§  anbrennen  unb  ftede  ben  2)ra^t 
in  bie  f^^öf^en  ober  ®Iäfer,  inbem  man  erftere  fogleirf)  mit  einem  ^or! 
unb  le^tere  mit  einer  Untertaffe  bebecft.  ^onad^  fülle  man  fofort  \>a§> 
SBeftimmte  t)inein,  fcf)Wef(e  aurf)  leidit  barüber  f)in  unb  mac^e  raf(^  ben 
SSerfd^Iu^.    S)o§  ©d^wefeln  lä^t  feinen  (ScI)WefeIgef(^macf  entftetien. 

4.  ^o§  ^anbieten  ber  eiiiöema^tcn  ^^xü^it  ju  tjcr^inbern  (To 
Prevent  the  Candying  of  Fruit),  ©aS  Slanbieren  ber  grüßte  ^at  barin  fei= 
neu  @runb,  bafe  entWeber  ber  3urfer  ju  ftarf  eingefodit,  ober  bie  gructit 
an  fid)  ju  trocfen  war.  Srfterem  tä^t  fic^  burrf)  §l(f)tfam!eit  öorbeugen ; 
ift  man  jeboc^  genötigt,  grüd)te  ju  nehmen,  bie  nic^t  faftig  finb,  fo  füge 
man  p  bem  ^uderfaft,  nad^bem  foIc|er  öon  ben  ^rüd^ten  gegoffen  unb 
aufgefocfit  ift,  eine  (grbfe  gro^  guten  ^Ilaun,  ber  mit  1  (S|IöffeI  SBaffer 
aufgelöft  ift,  Woburc^  ba§  ^anbieren  t>ert)inbert  Wirb.  —  ^ei  mebreren 
^funben  3ucfer  ift  bie  §ätfte  be§  bemerken  SBafferS  i)inreicf)enb. 

A.    Jfrüti|fe  in  tiiiitm  fi-anjörtrilicm  Srannüuctn. 

(Brandied  Fruits.) 

(2Benn  in  ben  folgenben  9?eäepten  öon  ^Branntwein  bie  9iebe  fein 
wirb,  fo  ift  bamit  ed)ter  French  Brandy  gemeint;  in  unetfitem  üerberben 
bie  grücEjte.) 

5.  9Scrf(^tcbcnc  i^tüä^U  jufammcn  in  25ranntttJein  ctnjumoi^en 

(Mixed  Fruits  in  Brandy),  i  ^int  Sognac  unb  auf  jebe§  ^funb  belie= 
biger  grücfite  1  ^funb  feingefto^ener  Quäev.  5)ie  grüd^te  bürfen  nid^t 
überreif,  wenigften§  nidbt  aufgefprungen  fein,  muffen,  mit  2(u§naf)me  öon 
^o^annig-,  @rb=  unb  Himbeeren,  forgfältig  abgewifrf)t  Werben;  in  ber 
SJat)I  ift  man  mit  2lu§no^me  öon  ©tad^elbeeren,  Sieineclauben  unb  Steffeln 
gauä  unbefc^rönft.  SOJan  tann  mit  ben  @rbbeeren  ben  Slnfang  madEien, 
unb  Himbeeren,  :^ol^anni§beeren,  ^irf^en,  Slpritofen,  ^Jfirfi^e,  Tlixa- 
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betten,  obgefd^ätte  unb  in  (Stüdd)en  gefdinittene  9)ieIonen,  SBeintrouben 
unb  n)o§  man  fonft  lüünfc^t,  folgen  laffen.  S)er  S3ronnttt)ein  tt)irb  jur  ßeit 
in  eine  fauber  aufgeriebene  ^Terrine  gegoffen,  beren  ©ecfel  niögli(iift  bi^t 
fd)Iie§en  mu§ ;  beffer  i[t  ein  mit  $8Iafe  ober  ^ergamentpapier  5Uäubinben= 
be§  meite§  ©taS.  ®at)inein  legt  man  mit  1  ^funb  ©rbbeeren,  gugleid^ 
1  ^funb  ^uber^uder,  bebedt  bie  Xerrine  unb  ftettt  fie  an  einen  !üf)Ien  Ort 
narf)  9lorben,  bod^  fo,  ba^  ber  ^n^att  öor  9kfd^en  unb  atfo  öor  SBerberben 
bemat)rt  fei.  9Jiit  jebem  ^funbe  ber  nad)foIgenben  ^^i^ücEite  fommt  auä) 
1  ^funb  ^üäev  ^inju,  unb  mirb  iebe§mal  ha^  ©anje  bet)utfam  burdtigerüfirt, 
mobei  5U  bemerfen  ift,  fatt§  man  oiete  grüd)te  folgen  iä^t,  mit  biefen  nod^ 
■^  ^int  ^Branntwein  gu  üerbinben.  ^Jac^bem  bie  testen  grüd^te  burd^gerü^rt 
finb,  füttt  man  ba§  ©ingemad^te  in  (Stäfer  unb  »erfährt  weiter  nad^  910. 1. 

6.  ^irfd^cii  in  »JranjbranntttJcin  (BrancUed  Cherries) .  3  ^funb 
fü§e  ©laÄfirfd^en,  1-^  "ißfunb  befter  3"^^^^  ftii^^  i  Cuart  5ran§brannt= 
wein,  3ii«tt^et  unb  9ietfen.  ®ie  an  einem  fonnigen  2;age  gepflücften  ^ir= 
fd^en  Werben,  nad^bem  fie  abgepu^t  unb  bie  ©tiele  jur  |)älfte  abgef(f)nitten, 
in  ein  @inmad£)egla§  gelegt.  ®ann  täutere  man  ben  Qndev  nac^  9to.  2, 
laffe  i^n  abfüi)Ien,  rü^re  ben  ^Branntwein  burdE)  unb  füüe  i^n  mit  einigen 
<BtMd)tn  3inimet  unb  S^Jelfen  über  bie  ^trfd)en.  SSöttig  erfaltet,  binbe 
man  ta§i  ®Ia§  mit  einer  SÖIafe  feft  ju. 

7.  5l<)rt!ofcn  unb  33ttrfn^e  in  93rttttntwein  (Brandied  Peaches 
and  Apricots).  3«  i^bem  ^funb  grud^t  f  ^funb  feinen  ^udev.  äRan 
ne^me  bie  gi^ü<^tc  ^eif,  aber  unaufgefprungen,  läutere  ben  S^^^^  "ödE) 
9Jo.  2,  lege  bie  forgfältig  abgeriebenen  grüd^te  i)inein,  inbem  man  fogleicf) 
ba§  ©efd^irr  üom  geuer  nimmt  unb  ben  Saft  barüber  frfiwenft.  9^ad) 
48  ©tunben  fodEie  man  ben  @aft  firupät)nlid^  ein,  fütte  i^n  falt  mit  ben 
j5rü(f)ten  in  @inmad)egtäfer,  gie^e  fo  öiet  edjttn  grangbranntwein  fjin^u, 
ba^  fie  bebedft  finb,  unb  üerfa'^re  übrigens  nad)  '^o.  1.  Sobalb  bie  'i^xüd)tt 
fic^  fen!en,  ift  ber  ii3ranntwein  eingebogen,  unb  fie  finb  jum  ©ebraud)  gut^ 

8.  Onittcn  in  ©oßnac  (Quinces  in  Cognac).  ,Su  i  ^funb  S3irn= 
Quitten,  nac^  bem  ^oc^en  gewogen,  |  ^funb  S^ätx,  S^ognac,  Zitronen' 
f(f)ale  unb  3intmet.  S)ie  Ouitten  werben  gefd^ält,  in  8  Xeile  gefdE)nitten, 
unb  nad^bem  bo§  ^ernge^äufe  entfernt,  in  !atte§  SBaffer  geworfen.  Unter- 
be§  laffe  man  2Baffer  gum  ^oc^en  !ommen,  forf)e  bie  Üuitten  barin  fo 
lange,  bi§  man  fie  bur^ftec^en  fann,  Weid^  aber  bürfen  fie  nictit  werben. 
2)ann  ne^me  man  fie  mit  einem  ©i^aumtöffet  beraub,  lege  fie  jum  5tb= 
tröpfeln  auf  einen  Einleger,  ftedfe  in  jebeS  Stüdt  ein  feinet  ©treifc^en 
Sitronenfc^ate  unb  3iwmet  unb  wiege  fie.  ®ann  wirb  ber  ^ndev  naä) 
91o.  2  gelöutert,  mit  etwas  OuittenWaffer  bicEtidt)  gefod^t,  I)eife  über  bie= 
felben  gegoffen  unb  ber  (Saft  nac^  48  Stunben  ftarf  einge!oct)t.  2)anad^ 
wirb  foöiel  S^ognac  burd^gerüfirt,  aU  man  für  gut  finbet,  unb  bie  Ouitten 
bomit  he'Qedt 

9.  SBirnen  unb  ^^firfti^e  in  franjöfift^cm  ^Branntwein  (Brandied 
Pears  or  Peaches).  4  ^funb  Obft,  4  ^:|5funb  3uc!er,  1  ^int  öom  beften 
weisen  Sronbtj.  Süian  gibt  genug  SSaffer  auf  ben  S^^^^r  ^^  ^^^  ^"t- 
äulöfen,  unb  läfet  bie§  bann  auffoi^en.    darauf  gibt  man  ta^  Obft  I)inein 
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unb  focf)t  e§  5  9JJinuten.  gfioc^bem  man  ba§  Dbft  forgfättig  !)erQU§* 
genommen  ^at,  läfet  man  ben  Sirup  noc^  15  SWinuten  foc^en,  ober  bi§  er 
fici^  öerbidt,  giefet  bann  ben  33ranb^  bagu  unb  nimmt  ben  Xopf  jogteicl) 
öom  gcuer,  giefet  ben  (Sirup  über  ha^^  Dbft,  unb  füttt  e§  in  &lä\ev.  ©oüte 
ein  rijtli^er  (Saft  au§  bem  Dbft  gelaufen  fein,  nac^bem  e§  üom  g-euer 
genommen  mürbe,  fo  giefet  man  biefen  Saft  ah,  et)e  ber  Sirup  über  bo§ 
Dbft  gefdiüttet  mirb.  ^firfid)e  unb  Söirnen  muffen  öor  bem  Podien  abge* 
fc^ätt  merben.    33ei  Pflaumen  mu^  man  (Sinftidie  in  bie  @rf)oIe  mad^en. 

10.  ©ctrotfnctc  franäöftjj^e  S^at^ arincnpflaumen  erftcr  OuaUtclt 
in  ßoßnac  (Dried  French  Prunes  in  Cog-nac).  ^att)arinenpflaumen, 
meiner  SSein,  ©ognac,  Sucfer,  Bimmet  unb  hielten.  Wan  legt  bie  ^flau= 
men  48  (Stunben  lang  in  orbinären  ober  trüben  meinen  Sßein,  bamit  fie 
ööttig  auSquitten,  unb  täfet  fie  auf  einem  S)urc|fc|Iag  abtröpfeln.  ®ann 
legt  man  fie  in  ein  (ginmad)egta§,  gibt  einige  ©türfe  3immet  unb  einige 
9JtulfatnägeId)en  baju,  fomie  anä)  feinen  3ucfer,  gie|t  fo  öiel  (Jognac 
barauf,  bafe  bie  grüc^te  bebecft  finb,  fteüt  ba§  ®Ia§,  gut  jugebunben,  eine 
Zeitlang  an  bie  Sonne  ober  an  einen  n)armen  Ort. 


(Preserved  Fruit.) 

11.  erbkcren  in  ^utfcr  cinjumaii^cn  (Strawberries).  i  ^funb 
reife  ©rbbeeren,  1  ^funb  ^ucfer.  9fiac^bem  ber  3uc!er  nac^  9io.  2  getöu= 
tert,  ne^me  man  ben  ^opf  öom  ??euer,  lege  bie  ganj  fouber  gepffüdten 
©rbbeeren  I)inein,  füüe  mit  bem  Söffet  ben  3ucfer  barüber,  ba  fetbft  burd) 
be^utfameS  Umrüf)ren  bie  grüc^te  teiben,  unb  fteHe  ben  ^opf  ^in.  9tm 
anbern  2;age  laffe  man  fie  tieife  merben  unb  fteüe  fie  mieber  in  bemfelben 
Jopfe  :^in  bi§  sum  folgenben  Jage,  unb  miebert)oIe  ba§  |)eifema(^en  noct) 
einmal,  o^ne  fie  su  rühren,  ^aä)  bem  (Srfatten  füüe  man  bie  (Srbbeeren 
in  ©läfer,  unb  foüte  ber  Saft  no^  be§  (ginfoc^en^  bebürfen,  fo  fe^e  man 
i^n  noc^  ein  n)enig  auf§  geuer,  gie^e  it)n  falt  barüber  unb  rid)te  fid)  weiter 
na^  9Jo.  1. 

12.  drbbceren  in  ©läfcr  einaumar^en  (Preserved  Strawberries). 
9?a#em  bie  (Srbbeeren  abgerupft  finb,  lege  man  fo  öiel  auf  eine 
Patte  ober  flad)e  Sd^üffel,  roie  man  auf  einmal  in  ben  ^opf  t^un  fann, 
ju  jebem  ^funb  (grbbeeren  f  ^funb  S^^^^r  beftreue  bie  S3ceren  bamit  unb 
ftetle  fie  2—3  Stunben  ^in,  bi§  fie  Saft  gebogen  ^aben.  darauf  gie^e 
man  ben  Saft  in  ben  sum  ©infodien  bestimmten  2;opf,  laffe  if)n  jum 
^Dc^en  fommen,  f(j^äume  i^n  gut  ah,  tf)ue  bie  (grbbeeren  bet)utfani  t)inein, 
laffe  fie  eben  ^um  ^o^en  fommen  unb  fülle  fie  in  ein  I)ei^gemaci^te§  ®(a§ ; 
foüte  e§  ni(i)t  ganj  öott  fein,  fo  fteHe  man  e§  gut  marm,  bi§  no(^  me^r 
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IBeeren  fertig  finb ;  bann  jc^raube  man  ba§  (^Ia§  frfinett  gu,  fo  lange  ba§ 
©ingematfite  nod)  !od)enb  tiei^  ift.  SBenn  e§  !alt  gen^orben  ift,  fdiraube 
man  noif)  etn?a§  narf). 

13.  ßrbkcreu  mit  So^anni^Öcerfaft  cinjumaj^en  (Strawbemes 
with  Ciirrant  Juice).  3"  l  ^funb  ©rbbeeren  ne^me  man  1  ^funb 
geriebenen  ^ucfer,  ftreue  bie  ^älfte  tageniüeife  barüber  unb  taffe  fie  über 
3ia(^t  ftet)en.  2lm  anbern  Sage  focEie  man  bie  anbere  ^älfte  be§  3"^^^^ 
mit  i  Quart  rotem  :3o^anni§beerfaft  gu  Sirup,  gebe  bie  ©rbbeeren  mit 
i^rem  (Saft  hinein  unb  fod)e  fie,  bi§  ficE)  eine  dauerte  bilbet.  —  9Jton  gibt 
t)ie§  fein  (Singemacbte  nic^t  nur  ju  feinem  S3raten,  fonbern  auc^  ju  Sanb= 
fuc^en  unb  S3i§cuit,  and)  allein  mit  junger  Sa^ne. 

14.  (lrböcer=9ÄarmeIabc(StrawbeiTyJamorMarmalade).  i^funb 
(grbbeeren,  1^  ^funb  3"tfer.  Ttan  !o(f)t  bie  (Srbbeeren  fo  lange  in  bem 
geläuterten  S^det,  bi§  fie  fid)  aufgelöft  t)aben  unb  ber  Soft  bidlid)  mirb. 
^arf)  9?o.  1  aufbetüat)rt. 

15.  ßrbbecreit  ober  JpimÖccrcit  einjumad^cn,  o^nc  bie  beeren 
p  forden  (Strawberries  or  Räspberries  preserved  without  boiling  lliem). 
^ie  ©läfer  tüerben  mit  ben  frifcfien  ^Beeren  gefüüt,  man  fe^t  fie  barauf 
in  einem  ^effel,  ber  jum  2:eil  mit  SBaffer  gefüllt  unb  beffen  $8oben  mit 
€ttt)a§  |)eu  ober  Söfc^papier  bebecft  ift,  auf  ba§  geuer.  9Jun  !od^t  man 
einen  Sirup  öon  ^aih  fo  öiel  SSaffer  al§  3"'^^^^  ^"^  fd^üttet  biefen  über 
bie  93eeren.  2)ie  ©löfer  Serben  bann  gefd)(offen  unb  bleiben  etwa 
^  Stunbe  in  bem  !o(i)enben  SSaffer.  Wö6)tt  man  bie  Seeren  nii^t  fef)r 
fü§  ^aben,  fo  fann  man  fie  oor^er  loiegen  unb  auf  4  ^funb  beeren  1  ^funb 
3ucfer  unb  1  ^int  SSaffer  red)nen. 

16.  6rbbccr=5!Jlttrmelabe  (Strawberry  Marmalade).  ®ie  erb- 
beeren  toerben  getefen  unb  getoafc^en  unb  mit  ^wdtx  (auf  1  ^funb 
S3eeren  ^  ^funb  ^Vidtx)  2 — 3  Stunben  eingefod^t,  mobet  man  fortmä^renb 
rüfiren  mu|. 

17.  öimbecren  einjumar^en  (To  preserve Räspberries).  ®iefe  tüer- 
ben tüie  Sof anniSbeeren  bel)anbelt,  jeborf)  bürfen  fie  nirf)t  geroafcfien  tüerben. 

18.  ^imbeers®e(ee  (Raspberry  Jelly).  9JJon  ridite  fic^  nac^ 
Dfio.  39  (3oi)anni§beer-(5)etee),  fe^e  aber  ben  |>imbeeren  etmaä  igo^anniS- 
beeren  ju,  tüeit  fo  ba§  ©elee  fefter  tüirb. 

19.  §imbeer  =  2)larmelabc  (Raspberry  Marmalade).  SSirb  be= 
reitet  toie  ©rbbeer-SIiarmetabe. 

20.  Ipimbeerfttft  (Raspberry  Juice).  'üaä:j  ^otianni^beerfaft, 
jebod^  5U  1  ^funb  Saft,  je  nac^bem  man  it)n  me^r  ober  tt)eniger  fü§  ju 
laben  n)ünfc|t,  5—6  Unjen  ^wdtx. 

21.  5(u§8ego^rener  ^imkerfaft  (öoraüglii^)  (Permented  Rasp- 
berry Juice).  1  ^funb  flarer  Saft,  1^  ^funb  ^uder.  9^ad)bem  bie 
iöeeren  gerbrücft  unb  aulgepre^t,  fteHe  man  'Qtw  Saft  etlüa  5 — 6  2^age 
rut)ig  t)in,  tüo  bie  (SJä^rung  erfolgt  fein  mirb.  3t(§bann  ne^me  man  bie 
f(f)immelige  ^aut  baoon  ah,  giefee  ben  ffaren  Saft  öon  bem  barunter 
ftebenben  trüben  betiutfam  ab,  (äffe  i^n  mit  bem  2>^idtx  gut  burc^fod^en, 
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tüobei  ber  ettüoige  Sä)aum  abgenommen  lüirb,  unb  fülle  ben  «Sirup  ober 
©aft  abgefül)It  in  fauber  gejpülte,  ganj  trocfne  ffeine  glafdien  ober 
©läfer.  Sßeiter  nad)  9io.  1.  S)er  weniger  flare  ©aft  fann  mit  einer 
geringen  Ouantität  3ucEer  gum  erften  ©ebraud^  ge!ocE)t  ftierben.  —  Siejer 
Sirup  ift  gtuar  ettuag  foftfpielig,  bocf)  febr  flar  unb  fdiön  unb  reic£)t  baöon 
1—3  e^Iöffet  ödU  ju  1  ®Iq§  SBaffer. 

22.  §imbccrmu§  unb  ©aft  (Raspberry  Jam  and  Juice).     2Iuf 

1  '^funb  beeren  1  ^funb  S^än,  fein  SBoffer,  10  SOJinuten  foctien.  S)ann 
wirb  e§  burd)  ein  (Sieb,  auf  roetd)em  ein  50iuniappen  liegt,  gegoffen,  t)ier- 
nad^  foc^t  man  ha§>  Wn§>  unb  aucE)  ben  Saft  nocf)maI§  10  SlJiinuten  allein 
unb  füttt  e§  bann  in  ®Iä[er  unb  2;öpfe. 

23.  §imkcrmu§  (Rasplbeny  Jam).  3"  5  ober  6  ^funb  frifdien, 
roten  Himbeeren,  bie  noc^  nid^t  ju  reif  finb,  gibt  man  ba§  gleicf)e  @ert)id)t 
tion  bem  feinften  lüei^en  3i'cEe'^.  ®fl§  ©anje  föirb  in  einem  ©inmacEietopf 
gut  §erbrü(ft  unb  mit  einem  Quart  ^oi)anni§beerfaft,  ober  etmag  weniger, 
gefo(i)t,  bi§  ein  Heiner  Söffet  üotl  baöon  fogleict)  auf  einem  falten  2;eIIer 
fteif  tüirb,  bann  gibt  man  ben  grurfitbrei  in  fleine  %öp^e,  bie  mit  in  Söranb^ 
getau(i)tem  Rapier,  mit  bicferem  Rapier  barüber,  feft  ^ugebedt  werben. 
Tlan  beWaf)rt  biefe  an  einem  füf)Ien,  trodenen  unb  bunfleu  ^Ia|.  —  S8on 
^Brombeeren  unb  ©rbbeeren  wirb  90^u§  in  berfelben  2öeife  gemacbt,  aber 
o^ne  ^o^anni^beerfaft. 

24.  .^imkcröclec  (Raspberry  Jelly),     ß  Cluart  ^imbeeren  unb 

2  Duart  Johannisbeeren  werben  gewafdien  unb  auf  ein  @ieb  gelegt,  um 
abzutropfen,  bann  burd^  eine  grudE)tpreffe  gebrücEt.  2Iuf  1  ^funb  Saft 
tommt  1  ^funb  S^dex,  biefe§  wirb  i  ©tunbe  gefod^t,  bann  in  ©läfer  gefüllt. 

25.  Uckrjurfcrtc  So^auniStraubcu    (für    eine   feine  ^^afel) 

(Fresh  Currants  siigared).  Wan  wät)It  fiierju  bie  fd^önften  Sräubrfien, 
nac^  SSelieben  rote,  Wei§e  ober  ancE)  fc^warje,  nimmt  ein  geflopfteS  (giwei^ 
in  eine  Dbertaffe,  landet  je  ein  2:röubdE)en  f)inein,  Iä|t  e§  abtropfen  unb 
überjucfert  e§  bann,  inbem  man  e§  in  gefto^enem,  nid£)t  gefiebtem  3"rfer 
teil§  f)erumbret)t,  teil§  mit  3ucfer  überftreut.  ®ann  werben  bie  fämmtli^en 
j^rüdtite  on  ber  ©onne  etwa§  cngetrocfnet,  toa^:  and)  of)ne  @onne  in  trodtner 
Suft  balb  erfolgt;  bie  Ofenwarme  aber  barf  fic  nti^t  berüf)ren.  ©anj  frifd^ 
finb  fie  am  fd^önften,  obgteict)  fie  ficf)  immer{)in  ein  paar  ^age  erhalten. 

26.  So^anni§bccrcn  cingumac^en  (To  preserve  fresh  (Jurrants). 
1  ^funb  ^of)anni§beeren,  1  ^funb  Qndtv.  2)ie  33eeren  werben  gewafdien, 
auf  ein  (Sieb  gelegt  unb  barauf  mit  einer  ©abet  öon  ben  Stielen  geftreifl. 
®ann  läutere  man  ben  S^dex  nad)  9Jo.  2,  lege  bie  SSceren  l^inein,  laffe  fie 
auf  fdE)Wad^em  ^^euer  bei  üorfid)tigem  Umrüfren  burd^weicEieu,  boc^  nid)t 
im  ©eringften  gerfod^en,  lege  fie  mit  einem  Sd)aumlöffe(  auf  einen  por= 
äellanenen  (Sinleger  ober  eine  flai^e  ScE)üffeI,  füge  ben  abgelaufenen  (Saft 
gum  !od£)enben  unb  taffe  biefen  bidli(^  einfodtien ;  erfaltet  rüf)re  man  bie 
93eeren  burct),  fülle  fie  in  Qiläfer  unb  rid)te  ficE)  Weiter  nad)  9lo.  1.  Sie 
tjieten  ^erne  mad)en  bie§  (£ingemadE)te  unangenet)m;  e§  fei  bat)er  auf 
®reifrucf)t=9!)Jarmeiabe  aufmerffam  gemad)t. 
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27.  ^o^anniSöeercn   in    ©läfern    einjumar^cn    (Currants  in 

Glass  Jars).  Tlan  ne^me  baju  Qudet  nacf»  belieben,  etma  ^  ''^^funb  ßucfer 
gu  1  ^funb  abgeftreifter  ^Dt)anni§beeren.  äjtan  Iä|t  jie  mit  bem  3u(fer 
hdim,  füllt  fie  in  f)ei§gemad)te  @Iäfer  unb  öerfc£)tie^t  fie  fo  f(^nett  mie 
ntöglicf). 

28.  3oÖttnni§bcer'@cIec  (Ourrant  Jelly),  grifc^  ge|3pcfte,  f)od^= 
rote  Johannisbeeren  luerben  fauber  abgebeert  unb  bann  rot)  burcf)  ein 
feine§  ^aarfieb  (eid^t  gepreßt,  5(uf  ^  Quart  biefe§  gelüonnenen  (3afte§ 
red)net  mon  1  ^funb  3u<icr,  gibt  bie[en  in  einen  fupfernen  ©ditüungfeffel, 
je|t  foIcEien  auf  leichte  ^of)IengIutt)  unb  bereitet  baoon  unter  f ortwä^renbem 
2Ibfto§en  mittelft  eine§  tjöljernen  9tüf)rtöffel§  einen  fogenannten  ^rumpet= 
juder,  bod)  fo,  \)a^  foldier  nid)t  carmelirt,  f onbern  öottbmmen  we\^  bleibt. 
|)at  man  biefen  ^rumpetjucfer  gettjonnen  (ber,  beiläufig  bemerft,  bem 
oftinbifdien  ^alm-Sago  ä^nlid)  fie^t),  gie^t  man  ben  Jof)anrti§beerfaft 
barauf  unb  bringt  if)n  auf  gelinbem  geuer  bi§  an»  ^ocfien,  l^ebt  ii)n  bann 
fdineU  öom  geuer,  lä^t  i^n  ca.  ■§•  ©tunbe  rut)ig  fielen,  naä)  tüetc^er  3eit 
\i6)  oben  eine  @(i)aumberfe  gebilbet  I)at,  I)ebt  biefe  mittelft  eine§  (Sct)aum- 
iöffelS  bef)utfam  ah,  füllt  bann  ha§  fo  geflörte  ®elee  fogteirf)  ^ei^  in 
geeignete  ©läfer,  binbet  folcfie,  naifibem  fie  8—10  Sage  offen  geftanben, 
mit  33tafe  ju  unb  betoa^rt  fie  an  einem  !üf)Ien  Orte.  S)a§  geeignete 
Ouontum  ^ur  ^Bereitung  biefe§  ®etee§  finb:  3  Ouart  roter  «Saft  unb 
5  ^funb  ^ndn.  Sei  geringerer  Quantität  carmelirt  ber  Qnäev  fet)r 
Iei(f)t  —  Bei  einer  ftörferen  Ouantität  aber  Verarbeitet  firf)  ber  ^ndet  auf 
bem  geuer  ju  fcE)wer. 

29.  3o^ttnni§bccr»@cIec  (Ciirrant  Jelly).  ®ie  Johannisbeeren 
rtterben  möglic^ft  rein  abgerupft,  in  einem  glafierten  ober  neuen  $8(e(f)topf 
aufs  geuer  gefteHt,  mit  einem  (Stampfer  3erquetf(^t  unb  bei  öfterem  Um= 
rüt)ren  focEienb  t)ei|  gemacht.  2)ann  brurft  man  fie  burrf)  ein  grobes  ftarfeS 
Xud);  bod^  barf  man  nitfit  gu  biet  auf  einmal  nel)men,  bamit  ber  Saft  gut 
tierauS  fomme,  fteüt  ben  Saft  bis  jum  anbern  Xage  ru^ig  l^in,  fei^t  i^n 
bann  nodl)  burd^  ein  reines,  auSgebrüf)teS  mei^iüolIeneS  Xnd).  5tuf  1  ^funb 
Saft  1  ^funb  guter  lüei^er  Quätx.  9^un  fteüt  man  ben  Saft  in  einem 
glafierten  ober  neuen  S3tecl)topf  aufS  geuer,  lä^t  i^n  ^um  ^o^en  fommen, 
rül)rt  bann  ben  Quäev  {)inein  unb  lä^t  il)n  unter  öfterem  9tü^ren  thtn 
auffodien,  fd)äumt  t)ierauf  etmaS  ah  unb  tt)ut  gur  ^robe  etmaS  auf  eine 
Untertaffe.  ©ollte  er  nici)t  feft  fein,  fo  tl)ue  man  no(|  etmaS  i^ucter  ^inju; 
iüenn  er  bann  feft  ift,  fülle  man  jl)n  l)ei§  in  ©täfer  ober  2;affen  unb  taffe 
if)n  8—10  Sage  offen  ftef)en.  S^lie|licl)  lege  man  in  SBranbt)  einge- 
tauchtes Ujei^eS  Rapier  barauf  unb  binbe  ober  !lebe  bie  ©läfer  mit.^opier  ju. 

30.  9lo^c§  So^antttSöcer  =  ©clee  (CiuTant  Jelly,  not  Mied). 
1  $funb  rot)er  Saft,  l|  ^funb  geriebener  unb  burc^gefiebter  B^der.  Wlan 
pre^t  frifrf)  gepflücfte  unb  obgebeerte  Johannisbeeren  burd)  ein  Sud),  fteßt 
ben  Saft  über  S^ad^t  i)in,  giept  it)n  !lar  üom  S3obenfa^  unb  Wiegt  il)n. 
S)ann  rü^rt  man  benfelben  in  einer  tiefen  porzellanenen  Si^üffel  mit 
einem  neuen  '^öljernen  Söffet,  metd^er  jeboc^  ausgelaugt  fein  mu^,  in  einer 
9?id^tung  gleidl)mä^ig  unb  Dt)ne  §(uft)ören  3  Stunben,  hJö^renb  man  jebe 
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i  (Stunbe  Qndex  langfam  ^ineinftreut.  2Jian  mufe  benfelben  ein  tüenig 
einteilen,  bamit  er  fo  lange  t)inrei(i)t,  bi§  man  mit  bem  S^Jüiiren  fertig  ift. 
9^arf)bem  ttiirb  ber  bid  geworbene  ®aft  in  @Iä[er  gefüllt  unb  narf)  '^o.  1 
aufbert)af)rt.    §luf  langet  ©r^alten  !ann  man  hierbei  nic^t  red)nen. 

31.  So^antti§bcers©clee  (Currant  Jelly).  2)ie  ^o^anni§beeren 
hjerben  gelefen  unb  gen^afdien  unb  bann  SSaffer  f)in§uget^an,  um  fie  gerabe 
gu  bebecfen,  unb  lüeicf)  ge!o^t.  §ierauf  füüt  man  fie  in  einen  S3eutel, 
njorin  fie  bie  9Jad)t  über  bleiben.  SDen  näd^ften  9[Rorgen  n)iegt  man  ben 
@aft  unb  t^ut  ouf  1  ^funb  ©oft  1  ^funb  ßucfer  unb  lä^t  ifin  tüchtig 
10  50Jinuten  foc^en,  füUt  i^n  bann  in  ©löfer. 

32.  So^anmSker  s  ©clee  (Currant  Jelly).  5)iefe§  9tese))t  ift 
fef)r  ju  empfehlen;  ba§  ©elee  lüirb  immer  gut  gerat!)en  unb  '^ält  fict)  fel)r 
lange  3eit.  9JJan  öerlieft  bie  ^Beeren  forgfäUig,  foba|  feine  trocfnen  93Iät= 
ter  ober  anbere  ©ubftan^en  bajmifdien  finb ;  bie  iöeeren  fotlten  ober  an 
ben  (gtengeln  bleiben.  35ie  gruci)t  n)irb  bann  gemogen,  unb  bie  Slnjat)! 
ber  ^funbe  mu^  genau  bemerft  n^erben.  S)er  (Sinmac^efeffel  tt)irb  bann 
mit  einem  ^int  SBaffer  unb  einigen  Saaten  öott  S3eeren  auf  'i>a^  geuer 
gefegt,  unb  ba§  mirb  bann  fo  lange  gufammen  üerrüt)rt  unb  üerbrücft,  bi§ 
ber  S3oben  be§  ^effel§  gan^  bebedt  ift  tton  ber  S8rüt)e.  S)ann  gibt  man 
bie  übrigen  $8eeren  bcju,  unb  lö^t  fie  n)enigften§  20  SOiinuten  fodien, 
tüobei  man  fie  gut  umrühren  mu^,  fo  ba^  fie  nid^t  anbrennen,  darauf 
t^ut  man  bie  33eeren  in  einen  breiedigen  beutet  üon  lofem,  ungebteid^ten 
Jöaummottenjeug  (unbleached  muslin),  ben  man  au§  l^eifeem  SSaffer  feft 
ou§gerungen  f)at,  f)ängt  ben  beutet  auf  unb  tä^t  bie  S3rüf)e  in  einen  (Steine 
topf  obtaufen.  2Senn  man  ben  ^Beutet  über  ^aä)t  t)ängen  läfet,  tüirb  aller 
©oft  abfliegen,  fo  ba^  nur  bie  trocfnen  9tefte  jurüdbteiben ;  e§  fottte 
burrf)au§  ni^t  on  bem  Seutel  gebrüdt  njerben.  §lm  SWorgen  gibt  man 
Un  ©oft  in  ben  Reffet,  of)ne  ju  meffen,  unb  tä§t  if)rt  3—4  9Jfinuten  tüditig 
fodöen,  bann  fügt  man  '^atb  fo  öiele  ^funb  3"der  fiingu  aU  man  ^funbe 
öon  Söeeren  f)atte;  jum  SBeifpiet  1  ^ecf  Qo^annilbeeren  ftat  maf)rfcf)einli(^ 
ein  @en)id)t  öon  12  ^funb;  gu  biefer  älfJaffe  gibt  man  6  ^funb  ^ucfer. 
(gobalb  fi(|  ber  Suder  oufgelöft  ^at,  ift  "Da^  ©elee  fertig ;  man  fie^t  e§  am 
Söffet,  ba^  fid)  "öa^  ©elee  öerbidt  f)at  unb  in  biden  2;ropfen  obfättt.  Sö|t 
man  e§  auffoc^en,  fo  bleibt  e§  nie  fo  fteif  unb  gut.  aJlan  richte  fic^  genau 
nod)  ber  ^tnweifung;  ha^  S^oc^en  mufe  gefdie^en,  cf)e  ber  i^uder  jum 
Safte  gegeben  mirb. 

33.  9lu§0C0O^rcncr  3o^annt§16ccrfaft  (Fennented  Currant  Juice). 
^aä)  |)imbeer|aft  ju  bereiten. 

34.  Sc^toarje  So'^anntäbceren  cinaumat^cii  (To  Preserve  Black 

Currants).  5(uf  jebe§  ^funb  beeren  i  ^funb  3«ffer,  meieren  mon  Iäu= 
tert  unb  bie  Söeeren  barin  Weiä)  fod)t,  mäf)renb  man  fie  äumeiten  umrührt, 
erfaltet  fütlt  man  fie  in  ©täfer  unb  »erfährt  ttjeiter  nac^  9Jo.  1. 

35.  ©elec  öon  fc^toaräen  So^annt§bceven  (Black  Currant  Jelly). 

®ie  ^Bereitung  ift  mie  bei  9ot)anni§beer=@etee,  boc^  beborf  e§  hierbei  nur 
ber  öäifte  be§  3uder§. 


SBom  Ginmad^en  unb  2;ro(fnen.  397 

36.  ^reifrutöt  s  SJlarmctabc   (^reimu§)    (Fruit  Marmalade). 

;3o^anni§beeren  unb  ^imbeeren,  beibe  au§gepre|t,  oon  jebem  1  ^funb, 
baju  2  ^funb  auSgefteinte  ^üfee  ^irfd^en  unb  2  ^funb  Qudex.  Se^terer 
lüirb  nad)  '^io.  2  gelöutert,  ba§  Uebrige  nebft  i  ber  ^irftfienferne,  ttjoöon 
bie  <Bd}aU  entfernt  loirb,  hinzugefügt  unb  unter  5lbnef)men  be§  @d^aum§ 
unb  t)äufigem  ®urd^rüt)ren  fo  lange  gefod)t,  bi§  ber  (Saft  bicflid^  geworben 
ift,  tt)ät)renb  in  ber  le^teren  3eit  i  Unje  feiner  3inimet  baju  gett)an  unb 
ftet§  gerührt  njerben  mu§,  um  einbrennen  ju  oert)üten.  Stufbenjafiren 
tiac^  9Jo,  1. 

37.  ^rcifrur^tjaft  (Fruit  Juice).  1  ^funb  ^imbeerfaft,  1  ^funb 
^ot)anni§beerfaft,  1  ^funb  faurer  llirfd)enfaft  mit  1^  ^funb  Qudex  tüie 
^o^anniSbeerfaft  geforfit  unb  aufbemat)rt. 

38.  Staii^clöccrcti  itt  ©lajcrit  einjumod^cn  (To  preserve  Goose- 
berries  in  Glasses).  SSerben  eingemad)t  lüie  Johannisbeeren,  nur  brüfie 
man  fie  öor^er  ah  unb  tüafc^e  fie  gut;  jeborf)  bürfen  fie  nid^t  entjmei 
forfien.  @ie  finb  auf  biefe  SBeife  fet)r  ongene{)m  unb  t)aiten  fid)  gut,  bod^ 
muffen  bie  ©läfer  Iuftbid)t  fein, 

39.  ^eifc  (Stai^clbccrcn  in  ^utfcr  (Ripe  Gooseberries  witb 
Sugar).  1  'ißfunb  reife,  feinfc^atige  Stachelbeeren,  1  ^funb  S^äex.  Jebe 
©tadielbeere  mirb  rein  abgepu^t,  öon  (Stiel  unb  Slume  befreit,  ber  ^uäev 
in  Söein  ober  SBaffer  getunft,  gu  bünnem  (Sirup  ge!oct)t  unb  ber  S(J)aum 
abgenommen.  2)ann  merben  bie  ©tad^elbeeren  auf  f(i)it)a(i)em  geuer  barin 
meirf)  gefönt  unb  mit  bem  (Saft  in  ein  Öi(a§  gefüllt,  ^ad)  $8erlauf  öon 
4—6  tragen  mirb  ber  Saft  öon  ben  Stai^elbeeren  abgegoffen,  firup- 
äf)nlid)  eingefoc^t,  marm  barüber  gegeben  unb  übrigen^  nacE)  9Jo.  1 
öerfa^ren. 

40.  Sia^tlhttt-Maxmtla'bt  (Gooseberry  Marmalade  or  Jam). 

1  ^funb  reife  Stachelbeeren,  |  ^funb  3ucEer,  ®itronenfd)aIe  ober  ^ii^w^t 
S)unfeIrott)e,  überreife  «Stadielbeeren,  nacf)bem  fie  abgepu^t,  t)on  Stiel  unb 
Slumen  befreit  finb,  mit  einem  fitbernen  Söffet  jerbrüdt,  algbann  burc^ 
ein  Sieb  gerührt,  gemogen  unb  in  bem  ju  (Sirup  gefod^ten  Qudet  unb 
©emürj  unter  fortmäf)renbem  5Rüt)ren  ju  einer  fteifen  äJJarmelabe  getod^t, 
metcf)e,  fatt§  fie  bi§  gu  8  STagen  nad^mäffern  möd^te,  gut  aufgefüllt 
tüerben  mu^. 

41.  Stai^elbecr'öclec  (Gooseberry  Jelly).  6  ^funb  grüne  un= 
reife  Sta^elbeeren  merben  fauber  abgepu^t,  geroafdien  unb  in  fattem 
SBaffer  auf  mäßigem  i^enev  ganj  jertoclit.  ®a§  SBaffer  mufe  bie  ^Beeren 
becfen.  ®ie  breiartige  SlJJaffe  mirb  in  ein  etma§  breit  au§gefpannte§ 
h)ei^e§  %üä)  gegoffen  unb  mu§  langfam  burrf)tropfen,  ma§  met)rere  Stun= 
ben  bauert.  ®er  gewonnene  flare  (Saft  mirb  mit  2^  ^funb  3urfer  longfam 
burcE)!od^t,  bi§  er  fic^  f^ön  bunfelrot  färbt,  yjlan  oerfud)e,  ob  ber  Soft 
auf  einem  Steuer  ni^t  mefir  fliegt,  bonn  fülle  man  ba§  ©elee  in  Heine 
©läfer,  metdie  man  lei(^t  auSftürjen  tann  beim  ©ebroud^.  3^^  langet 
Ä^odien  fd^abet  fotüo^I  ber  fi^önen  garbe,  wie  bem  ©efd^matf. 
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42.  <Sta^eIker  =  ®clec  (Gooseberry  Jelly),  ^ie  (Stac^etfieeren 
werben  getüajdien  unb  of)ne  irgenb  toeti^e  3ut^aten  njeirf)  gefocf)t.  hierauf 
giefet  man  jie  in  einen  S3eutel  unb  läfet  fie  über  ^a<i}t  borin.  9)lorgen§ 
njirb  ber  (Saft  15 — 20  SOJinuten  gelocht  ot)ne  Qudex,  bann  ber  Qnäex  auf 
iebe§  ^funb  @aft  1  ^funb  fiingugefügt  unb  gerabe  einmal  burd)ge!oc^t. 

43.  ^rcifeclöeercn  (^ronSkeren)  einjumaii^cn  (To  Preserve  Cran- 
berries).  i^u  10  ^funb  33eeren  4—6  $funb  Qndtx.  Söorab  fei  bemerft, 
beim  3tn!auf  auf  reife  bicfe  grüc^te  ju  fef)en  unb  folc^e  lieber  teurer  ju 
be?;at)Ien,  aU  f(i)Ierf)te  §u  nehmen,  inbem  üon  ber  ®üte  5(nfet)en  unb  (5)e- 
fc^marf  abfängt.  (Sollten  bie  33eeren  jeboc^  nic^t  öoÜfommen  reif  ju  ^oben 
fein,  fo  merfe  man  beim  Söerlefen  menigftenS  bie  ganj  unreifen  rt)eg  unb 
iaffe  bie  übrigen  mit  !altem  SSaffer  bebedt  fod)enb  ^ei§  merben,  um  bie§ 
Söaffer  alSbann  abgugieBen,  njoburc^  öiet  Säure  entjogen  wirb.  S)a§ 
2Bafrf)en  get)t  auf  fotgenbe  SBeife  fet)r  gut :  Waxx  fd^ütte  bie  fämmttid^en 
33eeren  ober  einen  ^^eil  öon  ifjuen  in  ein  ©efäfe  mit  SSaffer,  rütire  fie  mit 
einem  |)anbfieb  tücbtig  burct)einanber  unb  fütfe  fie  mit  bem  Sieb  in  ein 
=^tt)eite§  ©efäfe  mit  SBoffer  unb  bann  jum  5lblaufen  auf  einen  S)ur(^fcE)Iog. 
2(I§bann  lege  man  einen  %di  be§  ^udex^  in  einen  glafierten  %op'\,  einen 
t)erf)ältni§mäfeigen  %t\l  33eeren  barauf,  taffe  fie  unter  öfterem  Umrüf)ren 
unb  3tbne^men  be§  Sd)aume§  offen  meid)  !od)en  (jerfodien  aber  bürfen  fie 
nictit),  fd^ütte  fie  in  ein  bereitftef)enbe§  @efä^  unb  bringe  mieber  anbere 
auf§  geuer.  Sft  ^^^  ^i^  Ö^nse  9}ienge  gefoä)t,  fo  tüirb  fie  in  Steintö|)fe 
ober  ©läfer  gefüllt,  glatt  geftrictien,  mit  einem  paffenben  Stüd  gtie§pa|)ier 
in  ^rraf  ober  3t um  getunft,  bebecft  unb  mit  ^ergamentpapier  (fiej^e  9Zo.  1) 
§ugebunben.  S8on  öorfte^enb  bemerftem  ©eiüic^t  bleiben  ungeföt)r  5  bi§ 
6  ^funb. 

44.  dingemaj^tc  ^ronSbceren  (Preserved  Cranberries).  S)ie 
Kronsbeeren  muffen  gro^  iinb  reif  fein.  Sie  merben  gemafdien,  unb  auf 
6  Quart  Kronsbeeren  rennet  man  9  ^funb  üom  beften  |)utäU(!er.  3  Ouart 
Kronsbeeren  merben  mit  1^  ^int  SBaffer  in  einer  Kafferote  auf  "Da^f  geuer 
gefegt.  ®er  Xopf  mirb  üerbedt  unb  man  lä^t  bie  Seeren  ganj  oerfodien. 
®ann  brücft  man  ben  Saft  burd)  einen  Seutel.  S)er  ßudex  mirb  in  ben 
(Sinmadietopf  getf)an,  unD  ber  (Saft  barüber  gegoffen.  ®ieS  lägt  man 
ftef)en,  bis  ber  3uder  ganj  jerfdimotjen  ift;  eS  n)irb  öfters  umgerüt)rt. 
®ann  fe^t  man  ben  Keffet  auf  baS  geuer  unb  gibt  bie  übrigen  3  Ouart 
iöeeren  ba^u,  Tlan  läfet  fie  fo(^en  bis  fie  meic^,  flar,  unb  öon  frfiöner 
garbe  finb,  niobei  man  fie  gut  abfc^äumt.  SBenn  fertig,  gibt  man  fie  marm 
in  ®Iäfer  ober  Xöpfe  mit  bem  (Saft,  Welcher  bicf,  mie  Sirup,  fein  follte. 

45.  ^rci^clkeren  auf  ^ommcrfii^c  3lrt  mit  Stirnen  cinjumai^en 

(To  Preserve  Cranberries  mtli  Pears).  l  Quart  gefd^ätte  S3irnen,  2 — 8 
Ouart  ^rei^etbeeren,  2  ^funb  S^idex,  i  Unje  ^immet.  ^kx^u  eignen 
fid^  Oorjügli^  red)t  fü^e  unb  faftige  33irnen,  bo^  finb  anä)  meniger  gute  ju 
gebrauchen.  Sie  werben  xtd)t  runb  gefdE)äIt,  ^atb  burdbgefdinitten,  üom 
Kernget)äufe  befreit  unb  geWafd^en.  S8ort)er  !od)e  man  bie  S3eeren  mit 
bem  3ucfer  nad^  5JJo.  43  meid^,  nef)me  fie  mit  bem  Sd^aumlöffel  ^erauS, 
füge  ben  in  ©tüctdien  gefdEinittenen  3intmet  ^inju  unb  !odE)e  bie  ^Birnen  in 
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bem  (Safte  gar,  borf)  nic^t  ju  ttiei(^.  'äWoann  rü^re  man  bie  ^ret§et= 
beeren  bnrd)  unb  fütte  fte  in  bie  beftimmten  @efä§e.  —  Statt  ber  33irnen 
!ann  man  ourf)  in  Stiertet  ge[(f)nittene  fäuerüd^e  ^epfet  net)men. 

46.  ^rci§elbecr=©clee  (Cranberry  Jelly),  i&an^  öorjügüc^  sum 
SSer^ieren  falter  fü^er  ©peifen.)  ^  Ouort  (Saft,  1  ^funb  ^uda.  ®ie 
^Beeren  merben  mie  in  9^o.  44  gefoä)t,  ber  Saft  ttjtrb  bur(^  ein  3}JnIItuc^ 
gegeben,  üom  33obenfa^  flar  abgegoffen  unb  mit  1  ^funb  i^ucfer  §u  jebem 
falben  Quart  auf§  geuer  geftellt,  bei  fortmätirenbem  S(i)önmen  etma 
15  SD'Jinuten  ge!od)t,  ber  2^opf  abgefegt,  naä)  einer  Sßeite  ber  ftc^  jeigenbe 
@ct)aum  abgenommen  unb  ber  Saft  in  ®läfer  gefüllt.  ®urd)  ju  langet 
Podien  öeriiert  ba§  ©elee  fein  fct)öne§  Slot,  feft  aber  mu^  e§  werben, 
bomit  man  e§  jum  SSer^ieren  in  feine  Slättd^en  ober  beliebige  Figuren 
fd^neiben  fann,  me§£)alb  e§  anjuratfien  ift,  jum  Erproben  einige  t^ropfen 
be§  Safte§  falt  njerben  ju  laffen. 

47.  ^rct^ctbcerfaft  (Cranberry  Jiiice).  9f?ec£)t  reife  Preiselbeeren 
werben  gut  üerlefen,  gemafdien,  meid)  gefoc^t  unb  in  einen  auSgefod^ten 
Seutel  gefd^üttet.  ^er  buri^gelaufene  Saft  mirb  nacf)  bem  ©rfalten  ftar 
üom  58obenfa^  abgegoffen,  ju  3f  Quart  Saft  1  ^funb  ^U'ier  genommen, 
auf§  gener  geftettt,  au§gefd)äumt  unb  nad^  10  SJlinuten  ^od§en§  wie 
;5o{)anni§beerfaft  aufbewahrt. 

48.  Brombeeren  eiujumai^en  (Preserved  ßla?ekberries).  3  ^funb 
reife,  au§gefuc^te  bicfe  33rombeeren,  1  ''^funb  Bui^er,  i  Unje  in  Stücfe 
gebrocfiener  guter  3it«titet  unb  einige  SfJelfen.  2)er  Qudtr:  Wirb  nad^  9lo.  2 
geläutert,  bie  58eeren  nebft  ©ewürj  t)inein  getrau  unb  auf  langfamem 
geuer  unter  öfterem  be^utfamen  S)urd^rüf)ren  toeid^  gefod^t,  bodt)  fo,  ha^ 
biefelben  ganj  bleiben.  ®ann  nimmt  man  fie  f)erau§,  lö^t  ben  Saft  etwas 
bidflirf)  einfodfien  unb  rüf)rt  naä)  bem  2(bfüf)(en  bie  S3eeren  burc^.  UebrigenS 
na^  5^0.  1. 

49.  ^Jlaulbeereu  unb  SBcintraubcn  einaumat^en  (To  Preserve 

Miilberries).  ^ie  ^efianblung  ift  biefelbe  wie  bie  ber  ©rbbeeren.  2)ie 
grofee  btaue  SKauIbeere  eignet  fidC)  §um  ©inmac^en  am  beften. 

50.  Maulbeeren  (Miilberries).  4  ^funb  9)lautbeeren,  3f  ^funb 
3ucfer,  1  Quart  9)lautbeeren=Saft.  Um  "otn  Saft  ^u  gewinnen,  gibt  man 
1  ^funb  SJlaulbeeren  mit  einem  falben  ^int  SSaffer  in  einen  @inmadE)e= 
topf,  lä^t  e§  langfam  fimmern,  bi§  bie  9JJauIbeeren  weicE)  ftnb,  unb  brücft 
e§  bann  burrf)  ein  feine§  Sieb,  bi§  oder  Saft  ^erau§  ift.  3"  biefem  Saft 
gibt  man  ben  Quäex,  tä^t  bie  S^Jaffe  foc^en  unb  fdf)äumt  fie  ab,  bann  gibt 
man  bie  9Jiauibeeren  ba5u  unb  tä^t  fte  fe^r  longfam  15  SJlinuten 
!ocf)en,  worauf  man  fie  über  DfJad^t  ftetjen  lä^t.  SoUte  am  nöc|ften  aJiorgen 
ber  Saft  nidjt  bicf  genug  fein,  fo  Iö§t  man  ba§  (SJanje  norf)  15  SD^inuten 
forfien,  bann  falt  werben  unb  füllt  e§  in  ©läfer.  ^Man  mu§  U<i)t  geben, 
bie  S3eeren  nicl)t  §u  jerbrücfen. 

51.  2öeintrau6en  s  ©elee  (Grape  Jelly).  'Man  nimmt  unreife 
SBeintrauben  üon  einer  Sorte,  ftreift  fie  üom  9Jiittelftengel  ah,  wäf(|)t  fie 
unb  lä^t  fie  bann  eine  t)atbe  Stunbe  mit  j  Xaffe  SSaffer,  beffer  gar  feinem, 
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focEien,  inbem  man  fte  §erbrüctt.  ®ann  giefet  man  fte  in  einen  Söcutet, 
hJtegt  bpn  (Saft  ben  nä^ften  9Jlorgen,  löfet  i^n  5—10  SOZinuten- !ocf)en,  fügt 
bann  foüiet  ^uäex  tt)ie  «Saft  Iiinju,  tä^t  biefelben  fict)  nur  auflöfen,  ni(|t 
fodien,  unb  füllt  it)n  bann  in  ®Iäfei.  SDa§  übrige  ber  Weintrauben  fann 
man  burc^  ein  (Sieb  gießen  unb  gu  9}Ju§  forf)en,  inbem  man  J  ^funb 
Qndev  auf  1  ^funb  üon  ber  9)iaffe  nimmt.  SBiß  man,  ha^  ba§  aSein= 
trauben-^elee  eine  rote  j^arbe  6e!ommt,  öermifdit  man  ben  SBeintrauben^ 
@aft  mit  ,,Crabapple"=Saft.  ^atb  unb  t)alb  ober  auä)  etma§  me^r  SBein- 
traubenfaft.  'Man  focf)t  juerft  jeben  Saft  allein,  foc^t  if)n  einige  SJiinuten 
§ufammen,  fügt  bann  ben  Qndtx  fiinju,  ber  nur  barin  aufgelöft  mirb, 
nid^t  ge!o{f)t. 

52.  aßeintrauben  gonj  einjuma(i^cn  (Grapes).  9Kan  fie^t  barauf, 
ba^  bie  ^Beeren  nic^t  gu  reif  finb,  tierlieft  fie  fogleic^,  mäfd)t  fie,  menn  bie§ 
bnr(i)au§  nötig  ift,  unb  gibt  fie  in  (Sinmactiegtäfer,  bie  man  -^mei  ©rittet 
anfüllt.  5n  bem  @inma(f)etopfe  fe^t  man  S^dev  unb  SBaffer  auf  im 
SSerfiäüni^  üon  einer  Xaffe  SBaffer  unb  einem  ^funb  i^uder  ju  2  ^funb 
Seeren;  man  lä^t  bie§  longfam  in  ba§  ^oct)en  fommen.  liefen  (Sirup 
gie^t  man  über  bie  Seeren  in  ben  ©läfern,  bie  man  bi§  ^um  '^üan'oe  füllt, 
unb  fe^t  bie  ®läfer  bann  in  einem  %op\e  mit  f altem  SSaffer  auf  ben 
Dfen.  3)iefe§  SSaffer  lä^t  man  fo(^en,  unb  bie  Seeren  ftebenb  l)ei§  merben. 
S)ann  merben  bie  (S^läfer  herausgenommen  unb  feft  jugemac^t.  Stuf  biefe 
SBeife  eingemachte  Seeren  t)alten  fid)  ^al)re  lang. 

53.  2:uttt  tifrutti«@clee  (Tutti  Frutti  JeUy).  man  nimmt  p 
gleid^en  Steilen  reife  faure  ^irfi^en,  rote  |)imbeeren  unb  Johannisbeeren. 
®ie  ^irfd)en  werben  auSgefteint,  mobei  man  alten  auSflie^enben  (Saft  in 
einer  Sd^ale  auffängt.  S)a§  Obft  mirb  bann  5ufammengemifd)t,  in  einen 
lofen  Seutel  getrau  unb  tü(f)tig  auSgebrücft.  2)ie  ^urüäbleibenbe  SOiaffe 
mirb  au§  bem  Seutel  genommen  unb  meggemorfen,  ber  Seutel  mirb  bur(^ 
üerf(^iebene  SSaffer  gemafc^en  unb  gefpült  unb  bann  mirb  ber  Saft  mieber 
l)ineingefüllt;  man  Iä§t  il)n  langfam  burc^laufen,  o^ne  gu  brücEen,  SBenn 
211Ie§  burc^gelaufen  ift,  mifet  man  ben  (Saft  unb  redlmet  auf  iebeS  ^int 
1  ^funb  meinen  Qndex.  jDen  Saft  lä^t  man  in  einem  ©ranittopfe  ober 
einem  emaitlirten  Reffet  10  9JJinuten  rafcf)  toct)en.  Söä^renbbem  fe^t  man 
ben  3urfer  in  einem  fladl)en,  am  beften  irbenen  Öiefäfee  in  ben  Ofen,  fo  ba§ 
er  fieife  mirb,  unb  gibt  i^n  bann  ju  bem  foc^enben  Saft,  morauf  man  ha^ 
©anje  nod^  10  ajiinuten  foc^en  läfet;  e§  mu^  babei  gerührt  werben,  fo  bo§ 
fic^  ber  3"rfer  balb  auflijft.  9Jian  öerfud)t  etmaS  öon  bem  ®elee,  in- 
bem man  ein  roenig  auf  einer  Untertaffe  an  einen  füllen  ^la|  ftellt. 
S55enn  bie  Oberfläd)e  raf^  gerinnt,  fo  ift  e§  gut.  Tlan  gibt  e§  bann 
in  fleine  ©eleegläfer,  bie  man  oerfc^liefet,  nad)bem  ber  Jntialt  falt  ge- 
worben ift. 

54.  Äirfi^ctt  in  ©lafcrn  cinaumat^cn  (Cherries).  Sie  werben 
auSgefteint  unb  be^anbelt  unb  eingemacht  wie  3ot)anni§beeren.  (ginige 
oon  ben  fernen  in  ein  Söpp^en  gebunben  unb  mitgefürt  mac^t  fte  fe^r 
angenehm;  fie  fönnen  übrigen^  and)  ganj  mit  i)tn  «Steinen  eingemacht 
werben,  boc^  ift  erftereS  oorsui4iel)en. 


SSom  (Stnmai^en  imb  "Erocfnen.  401 

55.  ©ingcmafi^tc  ^trfi^cu  (Preserved  Cherries).  ^an  trägt  fc^öne 
reife  ^irfdien,  unb  ju  jebem  ^funb  berfelben  tüägt  man  1  ^funb 
^utjuder.  SDie  ^irfiien  werben  mit  einem  frfiarfen  geberfiel  au^gefernt, 
irobei  man  ben  etwa  au§flie^enben  (Saft  auffammelt.  «Sobalb  bie  ^erne 
I)erau§  finb,  legt  man  bie  ^irfdien  in  eine  ©c^ate  ober  2:errine,  unb  gibt 
bie  §ätfte  be§  S^^^^^  barüber ;  man  lä^t  fie  bann  eine  ober  gmei  ©tunben 
barin  liegen,  darauf  fod^t  man  fie  mit  bem  übrigen  3»äer  in  einem 
(£inma(i)eto^fe,  fie  abfdiäumenb  unb  im  ^od)en  t)altenb,  bi§  bie  ^irf^en 
burd)fi(f)tig  merben,  unb  ber  (Sirup  ficE)  öerbidt. 

56.  ^irf(^cus5ölu§  (Clierry  Jam).  3u  4  ^funb  füfeen,  faftigen, 
fc^marsen  ßirfc^en,  of)ne  ©tiele  unb  Steine,  1  ^funb  S^^^^  unb  etma§ 
3immet  unb  9ZeIfen.  ®er  ^uäex  tüirb  geläutert,  ^irfc^en  unb  ÖiehJürj 
^ineingegeben  unb  ge!oct)t,  bi§  ber  Saft  nicE)t  me^r  flüffig  ift,  bann  mit 
einem  Sranntmeinpapier  bebecft  unb  gut  ^ugebunben.  Ober:  3^3  ^funb 
fü^en  fctimarsen  unb  1  $funb  fauren  Slirfrfien,  ot)ne  ©tiele  unb  Steine 
geroogen,  1  ^funb  Qudex  unb  Ujeiter  bamit  nad)  5{ngabe  üerfaf)ren. 

57.  ^irj(^cttfaft  (Cherry  Juice).  3u  jebem  ^funbe  fauren  ^ir^ 
f(i)enfafte§  7  Unsen  3ucfer  unb  6  S^irfdienferne.  ©aure  ^irf(i)en  merben 
au§gefteint  unb  bie  §erne  mit  htn  ^irfrf)en  big  gum  anbern  2;age  ^inge= 
fteKt.  jDann  pre^t  man  fie  bur^  ein  au§gebrü^te§  %nd},  mögt  ben  ©oft, 
gibt  hcn  3ucter  ^inp,  f(f)äumt  unb  fod)t  it)n  i  (Stunbe,  füllt  \1)n  in  fleine, 
ganj  trodne  unb  gefdilüefelte  glafdien,  melcfie  man  gut  oerforft  unb  5uge= 
bunben  an  einen  !üi)Ien  Ort  aufredit  f)inftellt. 

58.  ^irft^cn  unb  ^^flaumcu  eiiijumarfjcn  (To  Preserve  (Cherries 
and  Plums).  ^Hrfc^en  entfteint  man,  Pflaumen  aber  nic^t.  5tuf  4  ^funb 
Dbft  nimmt  man  1  Quart  SBaffer  unb  1| — 1^  ^funb  S^dn,  fo^t  fie 
meid)  unb  füllt  fie  in  ©läfer.  jDo  man  bie  Pflaumen  meiften»  §u  Indien 
gebraucht,  füllt  man  fie  mit  nur  fef)r  menig  S3rü{)e  in  bie  ©läfer,  tt)ut  aber 
bennod)  mit  jeben  meitern  4  ^funb  ^ftaumen  1  $int  ober  1  Ouart 
SBaffer  unb  bem  nötigen  3ucEer  I)inp,  läfet  bie  Srü^e,  bie  am  ©d)lu§ 
übrig  ift,  nod)  mal  auffod)en,  unb  füllt  fie  bann  in  fleine  ©täfer,  benn 
biefe§  gibt  öoräügIid)e§  ®elee.  1  33uf{)et  ^irfc^en  füttt  18—20  Quart 
©täfer. 

59.  ^wctfd^cn  in  neuen,  felbft  berft^lte^baren  Slec^büii^fcn 
einjumat^en  (Plums  in  Tin  Cans).  9Jian  läutert  auf  8  ^funb  reife 
3tt)etf(^en  7  ^funb  Sa'^^^r  legt  bie  abgeriebenen,  ganj  unbefd)äbigten 
3tt)etfd^en  lofe  in  S3te|^büd^fen,  gie^t  ben  fod)enben  3uder  barüber,  fd^tiefet 
bie  S8üd)fen,  mie  beim  @inmad)en  ber  ©emüfe  angegeben  ift,  foc^t  fie 
mät)renb  1-^  ©tunben  in  einem  großen  Reffet,  mit  !od)enbem  2Baffer  auf* 
gefegt,  täfet  fie  im  SBaffer  erfatten  unb  ftetit  bie  SBüc^fen  an  einen  füt)ten, 
trorfnen  Ort.  iöeim  ©ebraud)  mirb  bie  ©auce  fod)enb  über  bie  ^ftietfdien 
gegoffen  unb  erfaltet  gur  S^ofet  gegeben. 

60.  ^UJCtfr^en  in  ^utfer  (Plums  in  Sugar).  3  ^funb  ganj  reife 
entfernte  unb  abgezogene  ^ttJetfd^en,  25  Unjen  3"cfe'^f  i  Unje  in  ©tüdc^en 
gefdinittener  ßintmet,  6  @f;töffel  gransbranntmein  unb  roomögtid^  einige 
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©tücfdien  eingemachter  ig^G^Jer.  Tlan  läutere  ben  Suäev,  gebe  ©eiuürj, 
ben  in  (Stücf^en  ge[c^nittenen  anginer  unb  Söranntlüein  ^inju  unb  !od^e 
bie  abgejogenen  ^toetfcEjen  barin  einige  9)Jinuten.  ®ann  net)me  mon  fie 
t)erau§,  taffe  ben  ©oft  ettt)a§  einfod^en  unb  gie^e  i{)n  fod^enb  barüber. 
iflad)  95erlauf  öon  einigen  S^agen  iod)e  man  ben  @aft  etmaS  ein,  gie^e  ifin 
tüieber  fod)enb  barüber,  mieber^ote  bie§  auf  gleidje  SBeife  nod)  einmal  unb 
t)erfaf)re  übrigen^  naä)  S'Jo.  1.  —  ^Redinet  man  beim  (Sinmac^en  ber 
3it)etfd)en  l^auptfäi^Iiii)  auf  ^ranfe,  \o  laffe  man  ben  Sranntnpein  n)eg ;  um 
fo  notmenbiger  ift  bann  ahex  bie  SInmenbung  be§  ^ngmerS. 

61.  ^UJCtfi^cn  in  i^onig  (Plums  in  Honey).  ein  fleine§  faubere§ 
e5ä|c^en  ober  ein  neuer  au§gebrüt)ter  ©teintopf  n^irb  mit  ^rtietfdben  gefüllt, 
3inimet  unb  tt)enig  '^üUn  o^ne  ^öpfe,  hJenn  man  mill,  beibe^  gefto^en,  iia^ 
^n^ifdien  geftreut  unb  \>a§>  gä^d^en  mit  geflörtem  reinen  §onig  gefüllt.  Tlan 
fc^(ie|t  ha§>  gä^d^en  ober  binbet  ben  Steintopf  mit  einer  33Iafe  gu  unb  Iä§t 
ba^  (gingemacftte  mel)rere  SO'Jonate  fte^en,  beöor  man  e§  brandet.  ®a§  5ä|= 
(^en  menbet  man  täglid)  unb  ben  (Steintopf  fc£)üttelt  man  tüd)tig  jeben  %aQ. 
©0  eingemad^te  3tüetfcf)en  finb  öon  au§ge5ei(^netem  ®efd)macE  unb  jugteid) 
in  ©egenben,  Wo  §onig  reid)(id)  öortianben  ift,  ein  billiget  {£ingemad)te§. 

62.  9tcineclaubcn  in  ^ntfcr  (Green  Gages  in  Sugar).  3«  iebem 
^funb  ni(^t  ganj  reifer  üteineclauben  get)ört  1  ^funb  3udfer,  ^an  Iäu= 
tere  benfelben  nacf)  I.  S3orbemerfungen  IRo.  45  unb  ftetle  it)n  gum  5Ibfü^Ien 
f)xn.  Unterbe^  h)erben  bie  gi^üd)te  mit  einem  3;ud()  abgemifd^t,  mit  einer 
5JabeI  burd)ftod)en  unb  fo  öiel  aU  nebeneinanber  liegen  tonnen,  in  einem 
SKeffingfeffeid^en  in  bem  abgefüllten  3ucterfaft  auf§  geuer  gefteHt.  ^adf- 
bem  fie  offen  fod^enb  ^ei^  gemorben,  aber  nid^t  jum  ^^d^en  gefommen  finb, 
lüäbrenb  fie  einmal  umgelegt  toorben,  lege  man  fie  rafd)  nebeneinanber  auf 
ein  faubere§  Sieb  unb  oerfa^re  bei  jebeSmaligem  Stbfü^ten  be§  @afte§  mit 
ben  übrigen  JReinecIauben  ebenfo.  ©anj  !oIt  getnorben,  legt  man  fie  in 
ein  @Ia§,  gie^t  ben  ©aft,  tueld^er  fofort  au^  bem  ^effelc^en  entfernt  tner^ 
ben  mufe,  etmaS  abgefüllt  borüber  unb  lä^t  fie  bret  iage  jugebunben  an 
einem  füt)Ien  Drte  ftef)en.  ®ann  tüirb  ber  ©aft  etma§  eingefod^t,  ba^  er 
bie  ^rüd^te  bebedt,  fo  biet  guter  5trraf  burdögerü^rt,  bafe  berfelbe  einen 
©ef^mad  baüon  erhält,  unb  falt  über  bie  grüßte  gegoffen,  h)eld^e  alSbann 
gugebunben  an  einem  geeigneten  Drte  (fietie  '^o.  1)  fid^  öorjügtid)  erl)alten 
unb  il)re  grüne  garbe  nid)t  üerlieren. 

63.  38flanmcnmn§  (Plum  Marmalade).  S)ie  Pflaumen  toerben 
gemogen  unb  gemafc^en,  bann  o^ne  irgenb  tt)etd)e  3utt)aten  (nur  inbem 
man  fie  fortmä^renb  rüt)rt)  gefod)t,  bi§  bie  ©teine  nodt)  oben  fommen, 
iDeldie  ^erau§geftfdf)t  merben  unb  bann  |  ^funb  3udfer  auf  jebe»  ^funb 
Pflaumen  hinzugegeben.  S)iefel  fodt)t  man  bi§  e§  bidü^  loirb,  ungefähr 
15—20  9)Jinuten. 

64.  ^ftrft^e  cingumatfien  (Preserved  Peaclies).  ®ie  ^firfic^e 
nierben  gefctiält  unb  gefteint.  3"  4  ^funb  berfelben  nimmt  man  1  ^funb 
3uder  unb  1  Quart  SBaffer,  tä^t  fie  !od)en  bi§  fie  meid^  finb  unb  füttt  fie 
bann  in  ©läfer.  3u  SJluS  nimmt  man  |-  ^funb  3"dfer  auf  1  ^unb  Dbft 
unb  lä^t  e§  to(^en  bi§  e§  bid  lüirb. 
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65.  6tnöema(^te  ^Pfirfti^c  (Peaches).  Sie  ^firfidie  jum  (gin= 
machen  bürfen  reif  fein,  ober  ni(f)t  tüeic^;  man  frf)neibet  fie  in  §älftet;, 
nimmt  bie  ©teine  I)erau§  nnb  f(f)ä(t  fie  gef(i)icft  ab.  9}Jan  nimmt  fo  tiiete 
^funbe  meinen  i^ucfer,  aU  man  ^funbe  oon  ben  ^firfij^en  ^at,  unb  gibt 
p  jebem  ^funb  S^^^^  fi^^  Sliieetaffe  öott  SBaffer,  rüt)rt  bie§,  bi§  ber 
^uder  aufgelöft  ift,  nnb  fe^t  e§.bann  ouf  ein  mä^ig  f)ei|e§  geuer.  SSenn 
ber  (Saft  fod)enb  ift,  gibt  man  bie  ^firfic^e  tiinju,  Iä§t  fie  langfam  fo^en, 
bi§  fie  eine  ttare  gleichmäßige  garbe  t)aben,  unb  bringt  öorfi^tig  ba§ 
Untere  im  Stopfe  no^  oben.  Söenn  fie  faft  burd)fic^tig  finb,  fo  nimmt  man 
jebe  |)älfte  öorfi^tig  an^  bem  Xopfe,  legt  fie  auf  eine  flache  (3(^ffe(  jum 
IJlbfüSlen,  läßt  ben  <Sirup  foc^en,  bi§  er  birf  ift,  gießt  i^n  in  eine  (S(|ale 
5um  ^oltmerben,  legt  bie  ^firfid)e  in  ®töfer  unb  gibt  ben  ©irup  barüber, 
läßt  fie  eine  9Zac^t  offen  ftet)en,  bann  fd^Iießt  man  fie. 

66.  ^firft(iö=®elec  (Peach  Jelly).  S)ie  ^firfic^e  njerben  gefc^ätt, 
ou§ge!ernt,  unb  §erfd^nitten ;  ein  SSiertel  ber  inneren  ^erne  mirb  baju- 
gegeben.  (Sie  werben  in  einem  Xopfe  aufgefegt,  mit  genug  Sßaffer,  um 
fie  ju  bebecfen.  9Jian  rüf)rt  fie  öfter  um,  bi§  fie  gut  gefod)t  finb,  unb  läßt 
bann  ben  Saft  oblaufen.  3«  iebem  ^int  be§  Safte§  gibt  man  ben  (Saft 
einer  (Sitrone,  bonn  mißt  man  mieber,  unb  reäinet  ein  ^funb  S^'^^^  S« 
jebem  ^int  glüffigfeit ;  ber  3«<ier  mirb  erft  ^eiß  gemadit,  unb  bann  in 
ben  Saft  gefc^üttet,  tüenn  biefer20  9)iinuten  gefoc|t  ^at;  fobalb  er  bann 
tüieber  auffod^t,  nimmt  man  if)n  bom  g^euer. 

67.  ^rcimu§  (Marinalade  of  Peaches,  Plums  and  Crabapples). 

IJSftaumen,  ^firfi^e  unb  Crabapples  (e§  ift  einerlei  mie  Oxet  üon  jeber 
(Sorte)  werben  gewafd^en,  geteilt  ober  in  Stürfd^en  gefd^nitten,  bann  auf= 
gefegt,  mit  SBaffer  beberft  unb  meic^  gefod^t.  SDann  werben  fie  einige 
^ale  bur^gefd)tagen  unb  gewogen.  5luf  1  ^funb  Dbft  nimmt  man 
i  ^funb  3ucter  unb  einige  Stfieelöffel  2lni§famen  unb  läßt  biefe§  2—3 
©tunben,  wobei  fortwä^renb  gerüf)rt  werben  muß,  ober  einen  gongen  %aq 
tangfam  einfodien.  SBenn  \)a^  Dbft  einjetn  ge!orf)t  Wirb,  bann  burd)^ 
gef(|lagen  unb  bann  jufammen  mit  bem  3"^^^^/  &i^  ^^  SStafen  fc^Iägt,  ge^ 
rü^rt  wirb,  ift  e§  in  1  Stunbe  gut.  Ser  (Saft  ber  Crabapples  wirb  gu 
©elee  benu^t  unb  nur  bo§  übrige  gu  bem  9Jiu§, 

68.  ^il^rifofcii  unb  ^firfi^e  in  @Iöfcr  mit  ^uätv  cinjumati^cn 

(Apricots  and  Peaches).  3"  3  ^:ßfunb  ^:ßfirfi^en  nimmt  man  3  Saffen 
SSaffer  unb  ju  jebem  ^funb  ^firficfie  i  ^funb  3ucfer.  Sie  ^firfic^e  wer- 
ben  mit  !orf)enbem  Söaffer  gebrüf)t  unb  bie  S(i)ale  baöon  obgejogen,  bur(^= 
geteilt  unb  ber  S?ern  herausgenommen.  (SJlan  !ann  fie  auä)  ganj  laffen.) 
Unterbeß  ftette  man  3"f^er  unb  SSaffer  auf§  geuer.  2Benn  e§  fo^t,  lege 
man  fo  üiel  ^firfi^e  hinein.  Wie  auf  ber  Dberfläd^e  ^la^  t)aben,  laffe 
eben  auffoi^en  (gerfocJ^en  bürfen  fie  ni(f)t),  t^ue  fie  in  bie  üorfier  I)eiß= 
gemad^ten  ©läfer  unb  fa^re  fo  fort,  bi§  fie  alle  ge!o(i)t  finb ;  bann  0er- 
teilt  man  ben  !o(f)enben  (Saft  in  bie  ©läfer  unb  fc^raubt  fie  feft  gu.  5Jtaci^= 
bem  bie  ©läfer  !att  finb,  fcf)raube  man  ein  Wenig  nac^.  —  SSünfd^t  man 
3tOri!ofeu  ganj  füß,  fo  nimmt  man  auf  1  ^funb  auSgefteinte  f^rüdfite  1 
^funb  3"^er. 
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69.  3(ijrifo|ctt=  unb  ^firfit^'^Dlarmelabc  (Apricot  and  Peach 
Mannalade).  ^Jlid^t  überreife  grüc^te  laffe  man  mit  Jodienbem  äöaffer 
einmal  aufraaffen,  jiefie  bie  §aut  baöon  ah  unb  fdineibe  fte  ton  einonber, 
um  bie  Steine  §u  entfernen,  '^an  ne^me  bann  fo  öiel  3ucfer  al§  ^i^U(i)t, 
läutere  benfelben  nacf)  5yjo.  2,  t^ue  bie  5rü(^te  nebft  ber  feingefdinittenen 
(Schale  einer  (Zitrone,  moju  and)  einige  ©tüdfe  oftinbifdier  ^ng^ei^  gegeben 
tüerben  fönnen,  lüeit  fie  fe^r  jum  (Sr^alten  bienen,  t)inein,  fod)e  fie  ganj 
lüeidf),  öerrü^re  fie  mit  einem  neuen  ausgelaugten  tiötgernen  Söffet  unb 
focEie  tas,  3JJu§  auf  fcEiroac^em  geuer  (be§  leichten  5tnbrennen^  n^egen) 
unter  ftetem  Üiü^ren,  befonber§  auf  bem  Öirunbe,  gu  einer  biden  9Jlarme= 
labe,  ©oute  biefe  nad)  ad)t  Ziagen  nad^njäffern,  fo  ift  e§  nötig,  fie  noc^ 
eine  SSeile  narf)3ufod)en. 

70.  ßiuöemaj^tc  3lc))fcl  (gan$c)  (Whole  Apples).  SJJan  fc^ält 
gro^e,  fefte  Slepfel  (^;ßi|)ping=2(e^fel  finb  bie  beften)  unb  ftirf)t  bie  @amen= 
gef)öufe  I)erau§.  ^ei  bem  (Schälen  iüirft  man  fie  fogteirf)  in  S33affer.  2)ie 
Schalen  fod)t  man  15  SJJinuten  in  SBaffer,  1  ^int  SBaffer  auf  1  ^funb 
(5(f)alen.  jDann  fei^t  man  fie  unb  gibt  f  ^funb  3"^^^  S"  ^^i"  SSaffer, 
iuie  juerft  gemeffen,  auc^  genug  (Jitronenfd^afe,  Drangenfdiale  ober  Tlvi§>iat' 
blüte,  um  einen  angenehmen  ©ef^mad  ju  geben,  bann  gie^t  man  bie 
gläffigfeit  mieber  in  ben  Reffet  §um  ^0(^en.  SBenn  ber  (Sirup  gut  abge* 
fd)äumt  niurbe  unb  flar  ift,  gie^t  man  if)n  foc^enb  f)eife  über  bie  SIepfel, 
üon  tt)et(^en  erft  ba§  SBaffer  abgefeif)t  tüurbe,  morin  fie  bi§  baf)in  geftanbeu 
!(}atten.  Tlan  lä^t  fie  in  bem  Sirup,  bi§  S3eibe§  öollftänbig  falt  ift.  ®ann 
beberft  man  bie»  feft  unb  lä^t  e§  über  mäßigem  ^^euer  gelinbe  toc^en,  bi§ 
bie  5lepfet  bur(i)fid)tig  finb.  SBenn  alle  ©inseinbeiten  biefcr  5(nn)eifung 
befolgt  merben,  fo  bleiben  bie  grüct)te  ganj  unb  fet)en  fe^r  fcf)ön  unb 
appetitütf)  au§. 

71.  5lc))fcl  ctnjumat^Ctt  (Apples).  Tlan  nimmt  ju  16  ^funb 
Slepfel  8  ^funb  3ucfer,  3  üuart  SBaffer,  1  Duart  (Sffig  unb  etmal  3immet. 
9Jlan  mufe  beim  J^od^en  gut  aufpaffen,  benn  fie  öerfodden  fc^nell. 

72.  5tcpfcl*®clec  (Apple  Jelly).  3  ^funb  Saft,  3  ^funb  3ucfer, 
^  SSafferglaö  9tt)einlüein,  bie  S(i)ale  einer  guten  (Zitrone.  Ttan  net)me 
100  mögtidE)  ^igeon§,  fonft  anbere  feine  faftige  ?lepfet,  unb  ^toar  ef)e  fie 
ööüig  reif  gemorben  finb,  reibe  fie  mit  einem  2;u(f)e  ah,  ftedie  Stengel  unb 
93Iumen  l^erauS,  fc^neibe  fie  ungef(i)ölt  in  4  Xeile  unb  foc^e  fie  mit  SBaffer 
bebedt  gar,  n)obei  bie  SBemerfungen  in  9^o.  1  gu  beachten  finb.  ^arnad^ 
ftelle  man  bie  SIepfel  24  Stunben  f)in,  fdiütte  fie  in  einen  basu  verfertigten 
leinenen  Söeutel,  ber  jebod^  guöor  ou§gefocE)t  unb  mieber  trocfen  fein  mu§, 
unb  taffe  ben  Saft  in  ein  faubereS  ©efd^irr  fliegen.  ®ann  tüirb  berfelbe 
mit  bem  3nder  unb  bei  fpäterem  ^injutfiun  öon  SBein  unb  ßitronenfaft  fo 
lange  eingetoc^t,  bi§  einige  Xropfen,  erfaltet,  bicE  geworben  finb,  S)en  einge^ 
fod^tenSaft  füüe  man  in  ein  erttJörmte»  @(a§  unb  »erfahre  Weiter  nad)  9?o.  1. 

73.  5lc*jfel  =  5«armelttbc  (Apple  Mannalade).  2  ^funb  SIepfef, 
1  ^funb  3urfei^  "nb  1  ©itrone.  2)ie  3Iepfet  Werben  gefd)ätt,  mitten  burd)^ 
gef^nitten,  gewogen  unb  jWeimal  mit  faltem  SSaffer  gewafd^en.    Sianit 
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läutert  tnan  ben  Qndev,  gibt  bie  Steffel  nebft  ber  ©d^ate  einer  l)alben  imb 
beit  ©oft  einer  ganjen  (jitrone,  aud)  für  1  ©ent  fpQnifd)en  glor  ^inju  unb 
!oc^t  fie  in  einem  glasierten  jopf  (fiet)e  ?Jo.  1)  xa'\d\  ganj  hjei^.  ®antt 
nimmt  man  ben  glor  ^erau§,  üerrüfirt  bie  9Iepfet  mit  einem  neuen,  au§= 
getaugten  t)öl^exmn  Söffet  unb  focf)t  fie  tangfam  ju  einer  fteifen  SJiorme- 
labe,  lüä^renb,  um  t>a^  Stnbrennen  gu  öerf)üten,  ftet§  auf  bem  @runbe 
gerüt)rt  n)erben  mu^.  9Jlö(i)te  man  bi§  ^u  8  2;agen  finben,  bo^  bie 
SJfarmelabe  etma§  ttJäfferig  erfdieint,  fo  barf,  gteid^faü^  unter  auf= 
mertfamem  9tüt)reu,  ein  Stuffoctien  ni(f)t  öerfäumt  merben.  SBeiter 
natf)  9^0.  1. 

74.  ^irfji^a<)fct=®clec  öon  angenehmem  ©efj^matf  unb  Dot- 
3äöli(^  frflöner  Ijarbe  (Jelly  of  Siberian  Crabapples).  i  ^funb  @aft, 
k  ^-^funb  S^di^.  ®ie  ^Hrfd^öpfel  merben  getoafc^en,  in  einem  SlJleffing^ 
teffei  ober  gtafierten  S^opf  mit  faltem  SSaffer  bebedt,  meic^  gefo(f)t  unb  mit 
ber  S3rü^e  burd^gepre§t.  5tm  nädiften  jage  n^irb  ber  @aft  ftar  abge= 
goffen,  gettjogen,  mit  bem  S^äev  auf§  geuer  geftettt,  unter  fortttJö^renbem 
©d^äumen  1  (gtunbe  gefoc^t,  hjoburc^  einjig  unb  allein  biefe§  @elee  feine 
fd^öne  rote  '^axht  erhält.  Wan  füllt  baffelbe  in  ©läfer  unb  bert)af)rt  e§ 
tüie  ;3of)anni§beer=^®etee  ouf,  ^lud)  !ann  man  e§  in  ©(anformen  auf= 
bema|ren,  folc^e  beim  ©ebraud^  auf  eine  @ta§fc|üffet  umftür§en,  unb  man 
^at  bie  fd)ijnfte  @eteef(i)üffet,  foftiot)!  gu  feinem  33oifroerf,  aU  sum  S8er= 
gieren,  inbem  man  feine  S3iätt(^en  baöon  fc^neiben  fann. 

75.  §otjtt^)fels@eIee  (Crabapple  Jelly).  ®ie  5(epfet  merben  fauber 
gehjaf^en,  bann  mit  SBaffer  beberft  unb  gefoc^t  U^  fie  tt)eid)  finb,  Worauf 
man  fie  in  einen  lofen  S3eutet  gibt,  unb  über  S^Jod^t  auft)ängt,  fo  ha^  ber 
(Saft  ablaufen  !nnn.  3"  einem  $funb  (Saft  Wirb  ein  ^funb  ^uäev  gege= 
ben,  unb  bie§  mirb  bann  ethjo  20  SJiinuten  gefod^t.  Söanille  ober  ?trraf 
fann  al§  SBürje  zugegeben  njerben,  hodj  njenn  man  bie  eigenttid^en  ^olj- 
äpfet  gebraud)t,  ni^t  bie  cuttiüierten  Siberian  Crabapples,  fo  fottte  man 
bem  eigentümlichen  pifanten  Slroma  biefer  milben  gruct)t  fein  onbereS 
©emürj  tiinjufügen. 

76.  Jam  tjon  Crabapples.  ®ie  im  beutet  gebliebenen  Stefte  ber 
gefoc^ten  Slepfet  werben  burrf)  ein  «Sieb  getrieben,  bann  gibt  man  auf 
1  ^funb  3tepfel  ^  ^funb  3ucfer,  unb  Iä§t  bie§  2  U^  3  ©tunben  foctjen. 
©itronenfc^eiben  fönnen  bapgegeben  Werben. 

77.  ©inöemtt(!^te  a3trnen  (Preserved  Pears).  l  ^funb  Obft, 
1  ^funb  3ucter,  bie  ^ä)aU  wirb  redf)t  bünn  obgenommen.  (gin  guter 
<Sirup  wirb  gemadpt  öon  einem  ^funb  Qnätv  unb  einer  STaffe  beinahe  bott 
SSaffer.  SBenn  biefeS  burd^  ^od^en  unb  ^2tbfrf)äumen  geläutert  ift,  gibt 
man  bie  Sirnen  baju  unb  tä^t  fie  langfam  foct)en,  bi§  fie  ftar  finb.  ^ir= 
neu,  wie  bie  „(Sec!Ie§"  finb  fe^r  gut  §um  (äinmadfien,  fowo^t  wegen  ber 
©röfee  aU  be§  @efd£)made§.  9Kan  ftedtt  öfter  eine  ÖJewürjnetfe  in  hm 
SBlütenteit  jeber  SBirne,  unb  e§  fd^eint  faft,  aU  bebürfte  biefe  grud^t  nod^ 
eine§  äußeren  Slroma§,  bamit  ber  eigene  pifante  ©efdtimadt  jur  ©eltung 
fömmt. 
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78.  JBtruen  tu  ^urfcr  (jußlci^  eine  bcfönftiöcnbc  ^rquirfuitg 
für  Srufticibcnbc)  (Pears  Preserved  in  8iigar).  3"  i^bem  $funb  33ir^ 
nen  1  ^funb  Qndn  unb  ein  fingerlange^  ©tüd  eingemahnten  oftinbifdien 
ober  trocfnen  ^ngttjer,  natf)  Siegeln  beim  ©inmac^en  ber  grüc^te  gereinigt; 
üon  le^terem  !ann  man  auf  jebeä  ^funb  93irnen  i  Un^e  rennen.  @§  finb 
tjierju  gute  faftige,  giemlid)  mürb  geworbene  S^afelbirnen  erforbertid). 
2)iefe  h)erben  glatt  gefd)ält,  mitten  burtf)gefd)nitten,  üom  ^erngef)äufe 
befreit  unb  abgef|)ült,  Unterbe^  läutere  man  ben  ^uäcx  nad)  ^o.  2,  tt)ue 
bie  93irnen  nebft  bem  in  ©tüdfdien  gefi^nittenen  ^ngrter  I)inein  unb  fodie 
fie  in  bem  „^ude'^fflft  bi§  fie  flar  gemorben  finb,  tüeii^  bürfen  fie  nic^t  mer= 
ben.  S)ann  lege  man  biefelben  jum  ©attmerben  auf  einen  ^orjeHanenen 
(ginleger,  barnai^  in  ein  ®Ia§,  gie^e  ben  ©aft  !att  barüber,  forf)e  le^teren 
am  britten  Jage  etmaö  ein,  fülle  ifn  falt  auf  bie  grüc^te  unb  binbe  ba^ 
®ta§  gut  gu,  tük  e§  auä)  ba§  erfte  dJlai  gefd^efien  mu|.  S)a  naifi  einigen 
2;agen  ber  (Saft  getoö^nlicf)  niieber  bünn  mirb  unb  S3irnen  leitet  in  @ä^= 
rung  geraten,  fo  ift  ein  nochmaligem  ^luffoc^en  be§  @afte§  erforberlicö. 
S)arauf  tüirb  i)a§>  ®ta§  naä)  9lo.  1  oerforgt  unb  an  einem  !üf)Ien  £)rte 
aufbettja^rt. 

79.  Strncn  auf  onbcrc  3lrt  (Pears  in  an  otlier  Way).     3» 

8  ^funb  SBirnen  5i  Saffe  SBaffer,  i  ^funb  Bucfer  ju  1  ^funb  $8irnen. 
SSeiter  toerfa^re  man  föie  bei  ^firfic^en  {'>flo,  68),  jeboc^  laffe  man  bie  93ir? 
nen  foc^en,  bi§  fie  nieirf)  finb. 

80.  Ouittctt  etnjumttii^cn  (Preserved  Quinces).  l  ^funb  iöirn» 
quitten,  f — 1  $fnnb  S^^^^t  S}^^^^  ii"b  tüo  möglidtj  einige  «Stürfcöen 
eingemactiten  ^ngujer.  SBirnquitten  finb  jum  (Sinmac^en  bie  beften.  (Sie 
werben  gut  obgerieben,  gefc^ält,  ber  Sänge  nad^  noc^  einmal  burci)ge= 
fd^nitten  unb  mit  ben  <Si6)a\en  unb  bem  ß'ernget)äufe  in  Söaffer  beinat)e 
gar,  bod^  nic^t  meic^  gefotfit.  S)ie  ^erne  geben  ben  Ouitten  eine  fd^öuc 
rote  garbe.  ^ann  Iä|t  man  fie  auf  einem  (Einleger  abtröpfeln,  wäfirenb 
man  i>a^  Uebrige  no^  1  (Stunbe  forfit,  burdf)  ein  (Sieb  fliegen  tä§t  unb  bie 
S3rüt)e  mit  bem  Qudex  auSfd^äumt.  |)ierauf  (äf;t  man  bie  Cuitten  in  bem 
@aft  oollenbs  gar  fodien,  legt  fie  mit  Stüctcfien  3iwniet  unb  ^ngwer  in 
ein  ®Io§,  fodt)t  bie  S3rüf)e  ftor!  ein  unb  gie|t  fie  nirfjt  ^u  ^ei|  über  bie 
Ouitten.  ^er  @aft  mu§,  mie  bei  allem  (gingemad^ten,  bie  grüd^te  be= 
beden.  Siebt  man  an  ben  Quitten  einen  etmaS  fäuerlic^en  ©efrfjmarf,  fo 
fügt  man  beim  ^o^en  ju  1  ^funb  berfelben  ben  Saft  einer  guten  fafti- 
gen  ©itrone. 

81.  Qutttcns@elee  (Quince  Jelly).  14  (Stüd  Quitten  unb  2  ^funb 
3udfer.  ^ie  mit  einem  %ud)t  abgewifd^ten  Quitten  werben  in  4  Seile 
gefd^nitten,  Inapp  mit  SBaffer  bebedft  unb  in  einem  glafierten  !Iopf  (fief)e 
^0.  1)  gonj  toeirf)  gefodE)t.  ®ann  gie^t  man  ben  (Saft  burc^  ein  2ud)  unb 
ertjölt  etwa  1^  Quart,  darauf  wirb  ber  3ucfer  nac^  9^0.  2  geläutert,  ber 
Quittenfaft  flar  abgegoffen,  'hinzugegeben  unb  etwa  i  Stunbe  getod^t, 
mäfirenb  ber  (SdE)aum  abgenommen  wirb.  ®er  Saft  wirb  bann  bie  nötige 
^onfiftenj  erhalten  l^aben,  bod^  ift  eine  ^robe,  wie  fie  bei  5(epfetgelee  an* 
gegeben  ift,  rot^fam. 
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82.  Outttctt=®cIec  auf  anbete  %xt  (An  other  Style).  Storf 
l  Quart  Quittenfaft  unb  1  ^funb  ^ucf^i^-  DfJa^bem  1  S)u^enb  Ouitten 
obgetDifcöt,  ntit  ber  (Sd)ale  auf  einem  Sieibeeifen  bi§  an'i  ba§  (Steinige 
gerieben,  burcf)  ein  %ü(i)  geprefet  unb  ber  Saft  über  9iacf)t  t)ingeftetlt,  aie|t 
man  ba§  §etle  be§  (Safte§  üorficf)tig  ab,  nimmt  auf  ftort  i  öuart  beffelben 
1  ^funb  Qndtv,  läutert  itju  nad)  9io.  3,  boc^  mit  i  Cuart  SBaffer,  bi§  er 
j^äben  gie^t,  unb  gie^t  al§bann  ben  (Saft  ^inju,  legt  oud^  bie  in  ein  tofe§ 
öäppc^en  gebunbenen  Quittenterne  f)inein,  welche  ein  ftärfere§  Sßerbiden 
be§  @eI6e§  unb  eine  f^öne  rote  gärbung  bemirfen.  (5)ut  gefd^äumt,  töfet 
man  ben  Saft  etma  l  Stunbe  fotfien.  SoId^e§  @eI6e  ift  öorjügtid),  üon 
reinftem  ÖJefrfimad  unb  f(f)önfter  ^^arbe ;  aber  e§  ift  pmeikn  fcf)mer  jum 
©euren  ju  bringen,  tt)e§f)alb  auf  bie  ^robe  ttjie  in  2lepfel=®elee  i(|in= 
gemiefen  mirb. 

83.  Quitten^öclec  (Quince  Jelly).  2)ie  Quitten  tüerben  tücfitig 
abgerieben,  bann  in  4  Xeile  gefd^nitten,  mit  2Saffer  bebedt,  tueid^  ge!od^t, 
i)iernad^  in  einen  $8eutel  gefüllt  unb  über  S^lac^t  fte{)en  gelaffen.  2)en 
näc^ften  9!)Jorgen  loiegt  man  ben  Saft,  nimmt  auf  jebe§  ^funb  Saft 
1  ^funb  3"cfs^f  ^ö^t  i^n  ungefät)r  1  ©tunbe  fod^en  unb  füüt  i^n  bann 
in  (^läfer. 

84.  QuittcnmuS  (Quince  Jara).  ®a§  Quittenmarf  in  bem  Seutet 
wirb  burd^  ein  Sieb  gerieben.  S\t  jebem  ^funb  Ouittenmarf  nimmt  mon 
i  ^funb  Sndex  unb  tä§t  e§  fot^en,  bi§  e§  birflirf)  mirb. 

85.  Quittcns^Jlarmelabc  (Quince  Marmalade).  l  $funb  Quitten^ 
marf,  f  ^funb  ^ndct  unb  1  Zitrone.  'Man  todjt  Quitten  in  SSaffer  meid^, 
fct)ölt  fie  un'ü  reibt  ba§  9)iarf  auf  bem  9leibeeifen  ab,  läutert  ben  3urfer 
nad)  9^0.  2,  tf)Ut  ta§>  Quittenmarf,  bie  feingefc^nittene  <Bd)ale  einer  t)alben 
unb  ben  Saft  einer  ganzen  (Zitrone  baju  unb  rüt)rt  e§  in  einem  irbenen 
Xopf  auf  geiinbem  ^^euer  unnnterbrod^en,  bi§  bie  9)Jarmetobe  bidlic^  ge= 
morben  ift.  Ttödjte  biefelbe  bi§  p  8  2;agen  etmoS  njäfferig  erfdieinen,  fo' 
ift  ot)ne  ^erjug  ein  Sfuffod^en  notmenbig. 

86.  Ouittcnfleifj^  (Quince  Meat).  ®ie  Quitten  merben  tüchtig 
obgerieben  unb  bie  S3Iumen  I)erauögefd^nitten.  SDann  merben  fie  gefd^ätt 
unb  in  einen  Reffet  mit  foi^enbem  SBaffer  gettjorfen,  in  bem  man  fie  foi^en 
lä^t,  bi»  man  fie  mit  ber  (Sabel  gut  einftei^en  !ann,  bann  legt  man  fie  ^ur 
9ibfüt)(ung  auf  eine  SdE)üffeI  unb  reibt  ouf  einem  9iieibeeifen  atte§  'Xftaxt 
bi§  ouf  ha^  ^ernf)ou^  herunter,  ^n  ba§  SSaffer,  ta^  man  §um  ^od^en 
ber  Quitten  benu|t  t)at,  mirft  man  alle  (Sdf)alen  unb  ^ernf)äufer  unb  lä^t 
biefe  SfJlaffe  5 — 6  Stunben  gut  burd)bd)en,  fo  ba^  fie  eine  buntle  garbe 
ert)ält.  ^iefe  ganje  SDiaffe  tüirb  bann  burcEigebrücft  unb  ju  bem  Wlavt 
ilinjugefügt.  5tuf  1  'it^funb  nimmt  man  bann  f  ^funb  3"cfer,  rü|rt  atle§ 
gut  burd^einanber  unb  Iä|t  e§  unter  ftetigem  §{üi)ren  eine  gute  tjolbe 
@tunbe  ober  nodEi  länger,  toenn  man  e§  fetir  fteif  t)aben  ttjitt,  fodfien.  güttt 
man  e§  in  ©läfer  ober  fleine  Sd^alen,  bann  tüirb  e§  fo  fteif,  ba§  man  e§ 
im  SBinter  toie  f^Ieifd^  auffdtineiben  fann. 
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87.  ©cmifi^tc  l^'tüj^tc  (Mixed  Fruits).  3«  gemifctiten  grüc^teit 
njirb  jebe  2(rt  ber  gi^ü<^te,  mit  Sdiana^me  oon  @rb=  unb  i)tmbeeren,  jebe 
(Sorte  für  fic^  abgefoc^t  je  narf)  if)rer  g^eife^eit,  unb  fobann,  tüenn  atte 
(Sorten  eingefod^t  finb,  eine  2tu§n)a^I  getroffen  öon  benen,  meldte  man 
gufammenjugeben  tüünfc^t,  ber  Saft  auf  Sieben  abtropfen  laffen  unb  mit 
frif(^  geforfitem  ^uderfaft  übergoffen,  bem  man  nac^  S3etieben  einen  3"^^^^ 
öon  englifrf)em  Senf  geben  !ann. 

88.  2)te  9linbc  tjou  SBaffcrmeloucn  unb  ^xiton-MtUntn  ein» 
gumac^cn  (To  Preserve  Rind  of  Waterraelons  and  Citron).  9^arf)bem 
man  bie  grüne  S(^ale  ber  SBaffermelone  abgefc^nitten  ^at,  fd^neibet  man 
bie  untere  9tinbe  in  Stüde,  miegt  fie  unb  red)net  ju  jebem  ^funb  1-J  ^funb 
3ucfer.  Qn  ben  @inma(f)etopf  (egt  man  grüne  Blätter  ber  §ian!en, 
barüber  eine  Sage  ber  SDielonenrinbe  ot)ne'  3"tfc'^-  äRan  bebest  ha^ 
©anje,  nad)bem  ber  2opf  tagentoeife  angefüllt  ift,  mit  SSaffer,  legt  ein 
meI)rmoI§  gefaltete^  Surf)  über  ben  Zop\  unb  gibt  Dörfer  aucE)  einige 
Meine  Stüden  5(taun  tjin^vi.  ®ie§  mirb  2  «Stunben  gefolgt.  ®ann  nimmt 
man  bie  SJielonenftücfe  t)erau§  unb  lä^t  fie  auf  einer  (S(i)üffet  abfüllen. 
2ier  3w'ier  mirb  nun  gefd^moljen,  inbem  man  1  ^int  SBaffer  mit  l^  ^funb 
3uc!er  auf§  geuer  feft  unb  etloa§  gef(f)Iagene§  ©imeife  baju  gibt.  S)er 
3ucfer  tt)irb  bann  abgefd^äumt,  SSenn  ber  Saft  ganj  flar  ift,  gibt  man 
bie  9tinbe  f)inein  unb  lä^t  fie  2  Stunben  fod^en;  barauf  nimmt  man  bie 
Sfiinbc  f)erau§,  foc^t  ben  «Sirup  mieber  auf,  fd)üttet  it)n  über  bie  9tinbe  unb 
Iä|t  bie§  über  '>R.aä)t  fielen.  3(m  näiiiften  ajiorgen  fod)t  man  ben  Sirup 
mit  eitronenfaft,  im  SSer^äÜni^  üom  Saft  einer  Zitrone  auf  1  Quart 
@aft.  SBenn  er  fteif  genug  ift,  bo^  ein  S^ropfen  an  ber  (Spi^e  be^  SiJffeB 
l^ängen  bleibt,  fo  ift  er  gut.  5)ie  SJielonenftürfe  merben  in  ©täfer  ober 
jtijpfe  gelegt,  unb  ber  Sirup  h)irb  barüber  gegoffen.  ®ie§  foHte  einige 
SBocilen  fte^en,  ef)e  e§  gebraucht  lüirb.  —  ßitron*9Jietonen  fann  man  auf 
biefetbe  Strt  einmad^en,  nod^bem  man  bie  grüne  §aut  abgefdt)ält  unb  bie 
Sfiinbe  in  Stürfe  gefdjuitten  t)at. 

89.  5lnana§  etnjumai^ctt  (jur  93ottJlc)  (To  Preserve  Pineapples). 

S)ic  5tnana§,  au§  ttjeld)er  bie  Srone  entfernt,  toirb  in  fet)r  feine  S^eiben 
gefdtinitten,  iagenmeife  mit  geriebener  9?affinabe  in  ein  gugebedteS  ^or= 
5eIIangefdf)irr  gelegt.  2)er  S^dex  rid^tet  fic^  na^  bem  ^ein.  3"  ^^^^^ 
2lnana§  tjon  mittelmäßiger  ©röße  !ann  man  10 — 12  glafd^en  SSein  unb 
p  jeber  gtaf^ie  gut  2  Unsen  S^dtx  redjnen.  (£§  h)irb  alfo  §u  einer 
5(nana§  öon  angegebener  ©röße  etma  1^  ^funb  3urfer  gebrandet;  wirb 
met)r  S^dev  jum  ^^unfdE)  gemünfctit,  fo  !ann  nact)  Söelieben  etma§  j^inju^ 
gefügt  loerben.  Stadl^  SSertauf  öon  3—6  Xagen  wirb  ber  Saft  5  SJiinuten 
gefod)t,  1  ®Ia§  SUiobeira  burd^gerüf)rt,  !oc^enb  über  bie  5lnana§  gegoffen 
unb  nad)  9io.  1  ertattet  in  ein  ®Ia§  gefüllt. 

90.  3titana§  in  Slej^öüt^fcn  ctnjuma^cn  (To  Preserve  Pine- 
apples in  Tin  Cans).  2)ie  2tnana§  werben  bünn  gefcl)ält,  in  Sd^eiben 
gefd)nitten,  in  331e(^büd^fen  gelegt,  mit  getlärtem  Qnäex,  3»derfirup,  über- 
goffen  unb  bie  S3üd)fen  gut  öertötet.  ®ann  Werben  bie  ^üdtifen  eine  gute 
Stunbe  unb  gwar  fo,  baf[  fie  immer  mit  fodl)enbem  SBaffer  bebedt  finb, 
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getoc^t,  tDorauf  man  fie  in  bem  SBaffer  erfalten  lä^t.  9Jad^t)er  föerben  bie 
^üc^ieu  an  einem  füf)ten  Ort  aufget)oben.  5luf  biefe  2öeife  eingemachte 
Stnana§  fann  man  ju  jebem  ©eridit:  gefrorenem,  2JJe^Ifpeifen  nnb  6;om= 
pot,  be[onber§  aber  gur  33omIe  öermenben;  bie  S3otüIe  baüon  ift  eben  fo 
gut  njie  öon  frifd^er  2tnana§  unb  öerfä^rt  man  bamit  mie  folgt:  9'Jad^bem 
bie  33üc!^fe  geöffnet,  nimmt  man  bie  5tnanayf(^eiben  l)erau§,  burcfifc^neibet 
fie  ein=  ober  jmeimal,  gibt  fie  in  eine  2:errine  ober  33on)Ie,  überftreut  fie 
iagenmeife  mit  gefto^enem  S^dev  unb  läfit  fie  loof)!  jugebecft  4—5  @tun= 
ben,  aud)  länger,  ftet)en  unb  gie^t  bann  leirfiten  SJiofelmein  mit  bem  übri= 
gen  5tnano§faft  au§  ber  S3ü(i)fe  bo^u.  Wtan  red^net  auf  eine  gute  ^^i^ui^t 
je  nad)bem  6 — 10  glafdien.  9?a(^  belieben  gibt  man  unmittelbar  oor 
bem  Seroieren  eine  gtafc^e  ®{)ampagner  fiinju. 

91.  ©itiöcmac^tcr  Mrbt§  (Preserved  Pumpkin).  ^u  jebem  ^ürbi§ 
tedinet  man  1  ^ißfunb  grob  geftofeenen  (gtücf^uder  unb  i  ^mt  (Jitronenfaft. 
SD'lan  frf)neibet  einen  guten,  fü^en  ^ürbi§  i^alh  burd^,  nimmt  bie  -Samen^ 
ferne  ^erau§,  unb  f(^ält  bie  9tinbe  ah.  ®ann  ^erteilt  man  if)n  in  bünne 
©tücEe.  SDiefe  mögt  man  unb  legt  fie  in  ©(iiiditen  in  eine  @cf)ale  ober  tiefe 
©(Rüffel,  mit  bem  Qud^x  bajmifrfien  geftreut;  ber  Sitronenfaft  mirb  bar= 
über  gegoffen,  unb  fo  lä^t  man  ba§  ©an^e  2  ober  3  2;age  ftef)en.  5ttle§ 
tüirb  bann  gufammengefo^t  mit  1  ^int  SBaffer  gu  jeben  3  ^funb  ^ui^er, 
bie  man  braucfit,  bi§  ber  ^ürbi§  gan§  tüeid^  mirb,  bann  gie|t  man  ba§ 
^an^e  in  eine  Sdiale  unb  Iä§t  e§  eine  SSorfie  ftef)en.  darauf  mirb  ber  Sirup 
abgefeif)t,  gefo(f)t  bi§  er  ganj  biet  ift,  abgefd)äumt,  unb  fo(^enb  über  ben  S'ür= 
bis  gefdiüttet.  (£ttt)o§  jerbrücfter  Qngmer  unb  fein  gefd)älte  Sitronenrinbe 
fann  in  bem  Sirup  jur  (£r^öt)ung  be§  5Sßot)Igefd)ma(fe§  mitgefod)t  merben. 

92.  ^eutfd^cr  Snßtoer  tjon  ^ür6t§  (German  Ginger  of  Pumpkin). 

<Bo  üiel  Sorten  ^ürbi§  aurf)  ^um  @inmad)en  empfohlen  merben,  fo  ift 
unferer  Slnfid^t  nad^  ber  gro|e  getbe  3cntnerfürbi§  mit  rötlic^  gelbem 
t^teifdE)  öorjügtidf).  Steüt  man  benfelben  nadt)  ber  9teife  an  einen  falten, 
luftigen  Ort  unb  oerjie^t  mit  bem  (ginmad^en  einige  Söoc^n,  fo  ftet)t  er 
ber  SÖielone  jiemüd^  gtei(f).  3""^  näc^ftfolgenben  S^ejept  recf)ne  man  auf 
2  ^funb  ^ürbiSftüde  2  ^funb  3u(fer,  1 9JJefferfpi|e  pulöerifierten  :3ttfi^er 
(ber  nicf)t  burc^  langet  Siegen  an  ^raft  üertoren  ^at)  unb  fotiiel  gefto^e- 
Tten  meinen  Pfeffer,  nac^  (Gefallen  aud)  eine  fleine  äRefferfpi^e  ©atjenne^ 
Pfeffer,  ©er  Kürbis  mirb  bi§  an  ba§  ^^^eifd^  obgef^ött,  bur(l)gefc^nitten, 
t)a§  l^ernge^äufe  mit  einem  @§Iöffet  üollftänbig  ^eraulgemaäit  unb  in 
StücEe  öon  ber  ©rö^e  eine»  fleinen  '^^in^ex^  gefd^nitten,  bie  man,  nad^bem 
fie  gewogen  finb,  teilmeife  in  ftarf  fiebenbem  Söaffer  einmal  auffocEien  Iä§t. 
5J)ann  laffe  man  fotdE)e  auf  einem  Siebe  ablaufen,  lege  fie  in  eine  porjella^ 
neue  Sct)üffet,  ftreue  ba§  bemerfte  ©emür^  unb  ben  geriebenen  Qudev  bar= 
über  unb  laffe  fie  über  9Jad^t  jugebecEt  ftet)en.  3lm  näd^ftfolgenben  2:age 
bringe  man  ben  ^ucferfaft  jum  ^od^en,  lege  ben  Kürbis  t)inein  unb  laffe 
it)n  nur  eine  fleine  SBeite  barin  fodEien,  bi§  er  flar  mirb,  meidE)  aber  barf 
er  nidE)t  merben.  darauf  fütle  man  i^n  in  ein  ®ta§,  foc^e  ben  Saft  firup- 
ä^nlid^  ein  unb  gie^e  i^n  abgefüf)It  borüber.  Sollte  berfetbe  noc^  einigen 
^agen  mieber  bünn  geworben  fein,  fo  mirb  er  nod^  ein  tüenig  eingefod^t. 
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93.  ^cifc  ^omatocS  cinsumailcn  (To  Preserve  Kipe  Tomatoes), 

©in  ^albe§  ^ecf  gute,  glatte,  nid^t  gu  reife  Somatoe^  merben  au^gefui^t 
unb  mit  ^ei|em  SBaffer  abgebrüt)t.  2)ann  siet)t  man  bie  |)aut  ab,  miegt 
fie  unb  gibt  p  jebem  ^funb  S;omatoe§  1  ^funb  S^^^^>  S^iinbe  unb  Saft 
einer  falben  (Zitrone,  ein  fleineS  (Stücf  i^ttg^^i^^u^Sei  ^^  ©dieibrfien  ge= 
frfinitten.  SDieS  mirb  in  einem  ©inmadietopf  3  ©tunben  langsam  gefod|t, 
bann  nad^  bem  2Ibfü{)Ien  in  ©läjer  ober  fleine  Söpfe  gegeben,  bie  man 
feft  jubinbet. 

94.  ©clBc  %omaiot^  (Yellow  Tomatoes).  Sie  Üeinen  gelben 
2;omatoe§  mit  bem  gleid^en  ©emic^t  üon  geriebener  2tnona§  Werben  nod^ 
bem  obigen  9tecepte  eingemacht,  luobei  aber  Zitronen  unb  ^ngmer  h)eg- 
gelaffen  toerben.    ®ie§  |at  einen  fet)r  feinen  &t'\ä)mad. 

95.  XomatoeS  (Sicbc§ä|)fcO  (Tomatoes).  3um  ©inmac^en  gef)ört 
äu  jebem  ^funb  reifer  Somatoeg  f  ^funb  feiner  3ucEer  unb  ein  ftnger= 
langes  ©tücf  in  ©tüddtien  gefc^nittener  eingemahnter  ^ngmer.  SDJan  über- 
gieße bie  grüd^te  mit  torfienbem  SBaffer,  jietie  mit  einem  feinen  äRefferc^en 
bie  §aut  ah,  läutere  ben  3ucter  nad)  Üio.  2  unb  lege  bie  2;:omatoe§  mit 
bem  Qngnjer  in  ben  fodienben  3"rfei^fflft.  9Jad^bem  biefer  fofort  öom 
geuer  genommen,  n^erben  bie  2;omatoe§  in  bem  ^uderfaft  umgebref)t  unb 
narf)  5  SJJinuten  mit  bem  @d)aumlöffel  auf  eine  ftad^e  @d)üffel  gelegt. 
'^ad}  bem  ©rfalten  lege  man  fie  hiieber  in  ben  :^ei§gemarf)ten  ^udtx  unb 
öerfafire  alfo  breimal.  2)ann  tt)ue  man  bie  ^rüc^te  nac^  ^o.  1  in  ein 
@Ia§,  laffe  ben  Saft  etmaS  einfotfien  unb  gieße  i^n  fodienb  barüber. 
SSeiter  nad)  9^o.  1. 

96.  ©rünc  Xomaiot^  (Green  Tomatoes).  3u  einem  ^ecf  grüner 
SomatoeS  nimmt  man  6  gefdinittene  (Zitronen,  an  föeld^en  bie  (Stfialen 
gelaffen  Ujurben,  borf)  muffen  bie  Samenferne  t)erau§genommen  werben, 
^ierju  gibt  man  6  ^funb  ^ndex,  gen)öt)nlid^en  meinen,  unb  fod^t,  bi§  bie 
^omatoe§  burd^fidtitig  finb  unb  ber  (Sirup  bid  inurbe.  @tma§  ^ngmer- 
SSurjel  fann  and)  (nad)  belieben)  baju  gegeben  Werben. 

97.  lomaiO'^Jlu^  (Tomato  Jam).  2)ie  2;omatoe§  werben  ge- 
tt)afd)en  unb  gefd^nitten,  bann  gefod^t,  bi§  fie  weid^  finb.  (3inb  fie  meid^, 
fo  Werben  fie  burd^  ein  feine§  (Sieb  gerieben,  auf  jebe§  $funb  «Saft  tommt 
i  ^funb  Qnätx,  unb  läßt  man  benfelben  unter  ftetem  9tüf)ren  ungefät)r 
1  Stunbe  todtien. 

98.  ^^omatO'^omg  (Tomato  Honey).  ©in  ausgezeichneter  füßer 
(Saft,  ber  nid^t  öielen  ^auSfrauen  befannt  ift,  läßt  fid)  aii^  JomatoeS 
bereiten ;  er  ift  im  @efcf)mad  öon  wir!IidE)em  ^onig  faum  ju  unterfdieiben. 
3u  iebem  $funb  StomatoeS  gibt  man  bie  geriebene  9{inbe  einer  Zitrone, 
unb  ein  i^alht^  Su^enb  frifc^e  ^firfi(^blätter ;  mon  fod)t  bie§  langfam 
in  einem  ©ranit-  ober  glafierten  S^o^jfe,  bi§  bie  2omatoe§  auSeinanber 
fallen ;  bann  preßt  man  fie  in  einem  S3eutel,  bi§  ber  Saft  t)erou§  ift.  3" 
jebem  ^int  ©aft  gibt  man  1  ^funb  Qnäex,  unb  ben  Saft  einer  ßitrone. 
2)ie§  !ocf)t  man  ^  (Stunbe,  ober  bi§  e§  geleeartig  wirb,  Wenn  man  einen 
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2;f)edöffel  boU  erfalten  löBt.  Tlan  füllt  ben  -Saft  in  ®Iäfer,  tüenn  er 
ettt)a§  abgefüf)(t  ift,  fcf)Iief;t  aber  bie  (S)(äfer  erft,  toenn  ber  ^ni)alt  er= 
faltet  ift. 

99.  aaßttHnÜjfc  (Walniits).  Söenn  bie  SSoHnüffe  uocf)  feine  fefte 
<Bä)ale  angefe^t  t)oben  (ungefäl)r  ^tüifd^en  bem  10.  unb  20.  ^uli)  bnrd^= 
fterfie  mon  fie  mit  einer  &ahel,  mobei  |)anbfcE)nt)e  anjuäietien  finb,  lege  fie 
in  falte§  SSaffer  unb  laffe  fie  8  S^age  barin  liegen,  inbem  man  il)nen  täglid^ 
frif(f)e§  SSaffer  gibt.  2)ona(f)  fodie  man  fie  in  reicfilid)  2Baffer  meid)  unb 
trocfne  fie  mit  einem  jTudbe  ah.  ®ann  läutere  unb  fi^äume  man  ben 
3urfer,  auf  3  ^funb  9^üffe  3^  ^funb  2^dex,  foc^e  bie  9?üffe  eine  fleine 
SBeile  mit  ein  menig  ^ii^n^et  unb  ÜJelfen  in  bem  3u^erfaft,  laffe  fie  24 
(Stunben  barin  liegen,  gebe  fie  in  ©läfer,  fod)e  ben  «Saft  firupä^nlii^  ein 
unb  gie§e  i^n  etma§  abgefüt)it  auf  bie  grüd^te.  (SoUte  er  nad)  einigen 
Üagen  bünner  gemorben  fein,  fod)e  man  it)n  nod)mat§  auf.  S5or  bem 
3ubtnben  ber  ©läfer  mirb  ein  2lrrafpa|}ier  auf  bie  {5i^üd)te  gelegt, 

100.  5(epfcl=a3uttcr  ober  SatttJcrgc  (Apple  Butter).  Bunäd^ft 
öerfc^afft  man  fid)  Stepfelmoft.  darunter  öerftet)t  man  befanntUd)  ben 
au§  ben  Steffeln  gepreßten  Saft,  mie  er  jur  33ereitung  üon  2tpfelmein  ober 
ßiber  gebraudjt  mirb.  SD'Jan  mä^It,  menn  man'§  t)aben  fann,  ben  SD^oft 
fü^er  5IepfeI.  9y?an  füllt  ein  drittel  be§  9?aume§  eine§  Jft'effelg  mit 
©Quitten  öon  frifd)en,  mürben,  faftigen  Steffeln.  S)er  übrigbleibenbe 
leere  Sftaum  mirb  nun  mit  Stpfelmoft  angefüllt,  ^un  wivh  geuer  angelegt 
unb  ber  ;Sn{)aIt  be§  ^effcl»  unter  fleißigem  Umrühren  gefoc^t.  ^fiadibem 
bie  3tepfelf(^nitten  burd)  \)a^  ^oc^en  fo  mei^  gemorben  finb,  ha'^  fie  au§= 
einanber  fatten  njotlen,  merben  fie  mit  einem  @d)aumlöffel  au§  bem  Reffet 
genommen,  mobei  man  oorfid^tig  ben  (Saft  ablaufen  Iä|t.  Wan  bemafirt 
bie  au§gefd)Dpften  Schnitten  in  einem  bebedten  ©efä^e.  '?flun  bringt  man 
no{^mal§  ebenfoüiel  frifd^e  5(epelfd^nitten  mie  ^um  erften  SOlale  in  ben 
SJJoft  unb  lä^t  fie  barin  fo(^en,  mie  bie  erfte  Partie.  @obaIb  fie  fo  meidE) 
gefoc^t  finb,  ba§  fie  au§einanber  fallen  motten,  nimmt  man  ben  ^effel  öom 
geuer  unb  fd^üttet  ben  gangen  ^^fjalt  beffelben  in  einen  anberen  ^effel 
ober  in  einen  ©teinguttopf.  Tlan  tt)ut  nun  aud)  bie  juerft  gefodE)ten  unb 
au§gefd)öpften  Schnitten  ju  ber  ganjen  9Kaffe,  ®iefe  bleibt,  bebedt,  12 
©tunben  fte{)en.  9kd)  SSerlauf  biefer  ßeit  tüirb  bie  gange  SDZaffe  mieber 
auf§  i^tmv  gcbrad^t  unb  unter  beftänbigem  Umrühren  fo  lange  gefod^t,  bi§ 
fie  bie  ©id^tigfeit  üon  guter  ©dimierfeife  befi^t,  ßugteicE)  fann  man  bei 
biefem  legten  ^oc£)en  nodE)  belieben  unb  ®efcf)mad  etma§  ©emürg,  ai§> 
^immet,  S^fuSfatnu^  u.  f.  m.  gnfügen.  Um  ba^  einbrennen  gu  oerf)üten, 
ift  e§  rat^fam,  ba§  gmeite  @infoc£)en  in  ©efäfeen  öorpne^men,  bie  man  in 
einen  ^effel  mit  foc^enbem  SBaffer  ^ängt.  9'Jac^  biefem  9?e§epte  fann  man 
in  einfad^er  SSeife  au§  allen  Dbftforten  Satmerge  bereiten,  bie  mandE)erort§ 
at§  @rfa^  für  58utter  fet)r  beliebt  ift  unb  bie  fid)  ol§  33eigabe  gu  S3rob  in 
ber  |)au§f)altung  üermenben  lä^t,  9(ud^  §um  gütten  t)on  ®thäd,  ^fonn= 
fud^en,  Krapfen  u.  f.  m.  leiftet  fie  gute  ^ienfte.  S3emerft  mu^  no(^  mer= 
ben,  "öa^  ber  9}Joft,  meld^er  gur  ^Bereitung  öon  Satmerge  §ur  SSermenbung 
fommt,  öotlfommen  frifd)  fein  mufe.    igft  oor  bem  (ginfod)en  ber  geringfte 
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Öirob  üoti  ©ärung  eingetreten,  fo  tt)irb  bie  Satwerge  featb  fauer  unb  öer^- 
birbt.  ®ie  für  ben  §au§t)alt  aufjubenjatirenbe  Dbftbutter  füüt  man  in 
©teintöpfe,  bie  an  einen  !üt)Ien,  trodnen  Ort  gefteüt  h)erben.  Tlan  über-- 
giefet  bie  Sutter,  um  jie  gegen  bie  fc^öbüc^en  (ginbrücfe  ber  Suft  5U  fc^ü^en, 
mit  einer  Sage  ©rfimalj  unb  üerbinbet  bie  ©efä^e  oorfid)tig. 


(Canned  Fruits  and  Vegetables.) 

SBeeren  unb  atle§  reife,  mürbe  Dbft  erf orbern  nur  menig  Podien,  nur 
fo  lange,  ba^  ber  Qndev  einbringen  fann.  Tian  ftreut  ben  Sndev  barüber, 
Iä§t  biefen  mit  bem  Dbft  einige  ©tunben  ftef)en  unb  bann  ba§  ©anje 
brü{)^ei§  tt)erben.  i  ober  |  $funb  Qndtx  ju  1  ^funb  Obft  mirb  für 
!^inreid)enb  getjatten.  |)ärtere  grüi^te,  ttjie  iBirnen,  Quitten  unb  ber- 
gteid)en,  muffen  länger  gefod^t  werben. 

Sßei  biefer  Strt  be§  @inmac^en§  oon  Dbft  (ober  ©emüfen)  fommt  e§ 
ganj  befonber?  barauf  an,  bie  Ö)efä^e  luftbic^t  ju  öerfd^Iie^en.  Sa§  Obft 
lüirb  fod^enb  {)ei^  f)ineingegeben,  bie  ©efö^e  bi§  jum  9tanbe  füttenb  unb 
fo  bie  Suft  auStreibenb. 

S)ie  ©läfer  merben  in  paffenber  ^ä^e  ber  I)ei|en  gruc^t  aufgeftettt, 
in  einer  331e(i)fd)ale  mit  fodienbem  SBaffer  auf  bem  Ofen.  @ie  njerben  erft 
in  bem  ^eifeen  SSaffer  gerollt  unb  bann  fogiei(^  mit  bem  fiebenb  t)ei§en 
Obfte  gefüüt  bi§  oben  an  ben  9f{anb;  bann  üerfrf)Iie^t  man  fie  rafc^  mit 
ben  Wedeln,  bie  ebenfalls  er^i^t  fein  fotiten.  58on  3eit  ju  Qdt  fc^raubt 
man  bie  Xecfet  noc^  fefter  barauf,  ba  bie  ?^ruc^t  beim  2tbfüf|Ien  §ufammens 
fd^rumpft  unb  auct)  "öa^i  ®la§  ficf)  äufammen^ietit,  fo  ba^  bie  ßuft  in  ba§ 
innere  einbringen  tann.  ®ie  ©täfer  muffen  öoUftänbig  (uftbid)t  öer- 
fdbloffen  fein  unb  an  einem  bunflen,  !üt)Ien,  trodenen  ^la^e  beh)at)rt  toerben. 

Qu  Obft  fotite  man  immer  ©laSgefdiirr  gebraud^en,  unb  bie  grüc^te 
muffen  in  einem  toei^gtafirten  Sopfe  ober  in  einem  oon  ©ranitmaare  ge^ 
fodit  werben.  SSenn  man  nur  bie  gewöhnlichen  ©läfer  mit  weiter  Oeffnung 
unb  Torfen  gebrau(^t,  fo  mu§  man  bie  ©topfet  erft  ^ei^  bur^bämpfen, 
bann  §u  einer  genau  paffenben  @rö^e  fd)neiben  unb  mit  einem  ^ötjernen 
©cf)Iäger  eintreiben,  i^um  SSerfiegein  madit  man  eine  9JJifc^ung  öon 
einem  ^funb  ^arj,  1^  Unjen  X'atg  unb  3  Unjen  S3ienenwa^§.  ®rft 
ftrei(^t  man  bie§  über  bie  ^or!e  mit  einem  ^infel,  bann,  wenn  fie  fü^l 
Werben,  taudit  man  bie  oerfi^Ioffene  Oeffnung  in  bie  gefi^moljene  SJJaffe. 
hierauf  fteüt  man  bie  Öiläfer  in  eine  ©d^ate  mit  füf)tem  Söaffer.  ü)?an 
t)erwot)rt  fie  in  einem  füt)ten,  bunflen  unb  trodenen  fetter,  'kad)  einer 
2ßod)e  unterfuc^t  man,  ob  feine  5et)Ier,  ©prünge  ober  9tn§eid^en  öon 
©ä^rung  gu  fef)en  finb, 

2)ie  ©ummiringe,  Welche  man  aU  §ütfe  gebraucht  bei  bem  SSer- 
fdilie^en  ber  ©täfer,  um  bie  Suft  üon  bem  Obfte  fern^ufiatten,  finb  juweiten 
fo  fpröbe  unb  troden,  ba^  fie  fid)  faft  nu^tol  erWeifen,     ©ie  erf)alten 
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jebod^  in  ber  Siegel  i^re  frül)ere  S3ef(i)affenl)ett  tüieber,  lüenn  fie  in  SBaffer 
mit  Beilegung  öon  etn)a§  Slmnionium  gelegt  merben.  ®a§  SSerl^ältni^ 
ift:  1  2;eil  5tninionium  unb  2  Xeile  SBaffer.  3"^^'^^!^  genügen  5  IRi- 
tiuten,  um  bie  (glafti^ität  ttjieber  tierjufteÜen,  e§  fann  ober  and)  ^  ©tunbe 
bogu  erforberticf)  fein. 

101.  2)unftfrü(i^tc  o^ne  3«tfcr  (Frnits  canned  withoiit  Sugar), 

©iefelben  mad)en  ein  n)ot)IfeiIe§,  jugleicf)  aber  ein  angenehme»  unb  er« 
frifrf)enbe§  Sompote,  be[onber§  p  9}?ef)Ifpeifen,  unb  ift  btefe§,  ha  iueber 
©ffig  nod)  ©eJüürs  bagu  gebrourf)t  mirb,  üorjügtid)  für  Traufe  p  empfehlen. 
S)oc^  ift  5um  (£rt)aUen  berfelben  eine  ganj  geeignete  2;emperatur  uner- 
läßlich ;  ber  ^la^,  n)o  ©unftfrü^te  ot)ne  ^ucfer  aufben)at)rt  werben,  mu^ 
ganj  füt)I,  troden  unb  luftig  fein. 

3um  @inmarf)en  eignet  fid)  ^ern=  unb  8teinobft;  andi  unreife  (Sta(f)el= 
beeren,  mie  fie  gu  Jorten  gebraud)t  tüerben,  finb  befonber§  aniüenbbar. 
SSon  erfteren  finb  nur  33irnen,  unb  jlnar  rei^t  faftige,  gum  @infoct)en 
:paffenb.  jDiefe  tüerben  gefcfiält  unb  fönnen,  lüenn  fie  faftig  unb  mürbe 
finb,  ganj  getaffen  inerben;  (Stiel  unb  93Iume  n^erben  entfernt,  ^m 
Uebrigen  t^ut  man  beffer,  fie  einmal  ju  teilen  unb  ba»  ^ernge^äufe 
]^erau§  ju  f(^neiben. 

9Som  (Steinobft  eignen  fi(i)  Stprifofen,  ^firfid^e,  Sleinectauben,  ge= 
rüöf)nti(f)e  gute  3^stf(J)en  unb  ^irfd)en.  ®affelbe  n)irb  unöerfet)rt,  mög- 
lidlft  frifd)  öom  S3aum  genommen,  unb  nac^bem  jebe  einjelne  grud^t  mit 
einem  meidien  öeinn)anbtucf)e  abgerieben  ttjorben  (fie^e  'tflo.  1),  merben  fie 
in  ©läfer  fo  bic^t,  al§  e§  pläffig  ift,  angefüllt,  ot)ne  inbeffen  ba§  Dbft  gu 
gerquetfdien.  Sll^bann  werben  bie  ©läfer  ganj  bic^t,  mögli(^ft  luftbidit, 
üerfd^Ioffen. 

102.  aSorbcrciten  be§  OBftcS  (To  Prepare  the  Fruit).  Steffel, 
ißirnen  unb  ^firfidie  fd)ält  man  oor  bem  (Sinmad)en ;  ttetnere  grüd^te,  tt)ie 
Crabapples,  manchmal  and)  üeinere  SSirnen,  n^erben  ganj,  unjerfdinitten, 
eingemacf)t.  ^irfd^en  t)alten  fid)  beffer  unb  fd)meden  ni^t  fo  fabe,  hjenn 
man  einige  unentfteinte  ^n^ifdien  ben  übrigen  entfernten  läßt;  and)  in  jebe 
Cnartfanne  ^firfid^e  legt  man  4  bi§  6  öon  it)ren  (Steinen  ^inju.  ®amit 
gefd^öltes  Dbft  redit  njeiß  bleibt,  fd^ält  man  e§  om  tiebften  mit  einem 
filbernen  SOJeffer,  n)irft  bie  grüdite  nac^  bem  @d)älen  fofort  in  falte§  SSaffer 
unb  beeilt  fid^,  ba§  Dbft  fo  balb  al§  möglich  fertig  einjumacfien;  man 
nimmt  e§  erft  au§  bem  SBaffer,  wenn  man  es  in  bie  ©täfer  einfüllen  mü. 
'SQdä^e  i^xndlte,  5.  33.  ©rbberen  unb  rote  Himbeeren,  fodte  man  nur  in 
ten  5ur  5luf beioatirung  beftimmten  ®Ia§!annen  fodien ;  5U  biefem  3^edc 
füHt  man  bie  Pannen  fo  ooß  aU  mögüd)  mit  ben  Sßeeren  on,  fod^t  einen 
(Sirup  öon  3uder  unb  Sßaffer  (^  ^funb  Qudtv  für  1  Ouart  (grbbeeren  unb 
i  ^funb  für  rote  Himbeeren  beredjuet),  ben  man  unter  5lbfd^äumen  Uav 
tod)t,  gießt  ^ieröon  in  bie  mit  Obft  gefüllten  Pannen,  fd^raubt  ben  ©edel 
ot)ne  Gummiring  ouf,  fe^t  fie  in  ben  2Bafd)feffeI,  Dt)ne  baß  fie  fid)  einanber 
ober  ben  S3oben  berühren,  füllt  ben  ^effel  mit  fo  öiel  faltem  SBaffer,  baß 
bie  Pannen  etma  2  Qoü  iavan^  hervorragen  unb  bringt  nun  ha^  Sßaffer 
oümöf)Iid)  äum  ^od)en.    gür  obige  Söeeren  genügen  5—10  2Jiinuten  f|}ru* 
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belnbe§  Podien  be§  223affer§ ;  für  tirfdien,  ^firficJie  n.  bgl.  Obft  bebarf  e§ 
einer  bebeutenb  längeren  3eit.  ©inb  bie  Pannen  t)erau§ge^oben,  nimmt 
man  ben  2)e(fe(  ab,  füHt  mit  bereit  get)attenem,  fod^enbem  3ucEerfirup  (mie 
oben  befdirieben)  bie  ^anne  bi§  §um  9tonbe  bamit  an,  legt  ben  @ummi= 
ring  auf,  fcf)raubt  ben  SDedel  fo  feft  al§  mögtid)  barüber  unb  probiert  jebe 
einzelne  ßanne,  ob  fie  nidit  ben  geringften  Sed  Ijahe,  inbem  man  fie  auf 
ben  2)ecfel  fteüt,  enttreber  fofort,  ober  am  närf)ften  2;age.  —  Um  ^firfid)e, 
9tt)obarberftenget,  grüne  ©tacfiel^  unb  ^ot)anni§beeren  falt  einju^ 
maä)t n",  frfiält  unb  t)oIbiert  man  bie  erfteren, bie  übrigen f^rüc^te  bebürfen 
nur  be§  fauberen  ?(bmafcf)en§ ;  ^firfid)e  muffen  für  biefen  ^roje^  be§ 
@inmad)en§  taum  reif  fein  unb  fann  man  t)ierfür  (aber  nur  für  ^firfi(f)e) 
neue  S3Ied)fonnen  benü|en.  Tlan  paät  bie  ^vmi^t  fo  feft  aU  möglich,  bod^ 
ot)ne  fie  ^u  ^reffen,  in  bie  Pannen,  giefet  gon^  falte§,  frif(^e§  SBaffer  bar= 
über,  fteüt  bie  gefüllten  58te(^=  ober  @(a§tannen  6  ©tunben,  mit  einem 
Studie  bebedt  an  einen  falten  Drt ;  n)ä{)renb  biefer  3eit  n)irb  "öa^  SSaffer 
größtenteils  in  bie  grüi^te  fiineingejogen  fein  unb  muß  man  nun  bie  ^an= 
nen  toieber  füllen,  inbem  man  mieber  talte§  SBaffer  fiinjugießt.  ^arnad) 
oerfiegele  man  bie  Pannen,  umtüidele  (5)Ial!annen  mit  ^opier,  ftelle  fie 
einige  ©tunben  auf  ben  ^opf,  um  fidier  gu  erfaf)ren,  ob  fie  ouc^  leden, 
^^ür  unreife  grüne  beeren  ift  bie§  SSerfa^ren  fet)r  einfach  unb  jufrieben^ 
fteUenb.  §Ingefteflte  SBerfnc^e,  auc^  reife§  S3eereuobft  auf  gleid^e  SSeife  gu 
fonferoieren,  bemä^rte  fid)  nid)t  in  ollen  göllen,  nur  einzelne  Tonnen 
l^atten  unoerborbenen  ^nt)alt  aufjutoeifen  unb  jhjar  nur  in  bem  '^aüt,  föo 
"öa^  Dbft  nod)  teiln^eife  unreif  gemefen.  9teife§  Dbft  ift  oiel  met)r  unb 
et)er  gur  ©ärung  geneigt  aU  grüne  ^^rü^te  imb  ba^er  ift  e§  für  reifet 
Dbft  ratfamer,  burc^  (£rt)i^en  unb  ^od)en  ben  etUJaigen  ©ärunggftoff  ju 
tjertilgen  unb  fie  l)  e  i  ft,  Iuftbid)t  jn  t)erfd)Iießen. 

103.  Canned  Crabapples.  @inb  bie  Stepfei  üon  ber  S3tume  befreit 
(bie  «Stiele  läßt  man  baran)  unb  abgemafdien,  ftellt  man  fie  mit  faltem 
SBaffer  bebedt  auf§  geuer.  Sobatb  fie  ju  fod^en  beginnen,  rü^rt  man  fie 
um,  bamit  fie  gleidimäßig  er^i|en  unb  nad^  ^  8tunbe  fann  man  fie  fod)enb 
in  bie  Scannen  füllen  unb  reidEiIid)  üon  ber  gHiffigfeit  barüber  gießen.  SJJit 
bem  Sijffelftiel  ftii^t  mon  einige  Tlale  in  bie  ^anne  unb  Oerfdiüeßt  fie  in 
befannter  SBeife  fofort. 

104.  drbbeercn  (Strawbemes  Canned).  SlJian  rvä^it  ^ierp  fd)öne, 
große,  bod)  nid)t  überreife  ©rbbeeren,  überfpült  fie  Ieid)t,  pftüdt  bie  ^Blüten 
ab  unb  fd)üttet  fie  in  ©taSfannen,  fd^üttelt  fie,  Domit  fie  rei^t  bid^t  auf^ 
eiuanber  ju  liegen  fommen.  ®ann  fod)t  man  einen  3"rfci^fii^upf  "^^^  ff^ft 
nur  ou§  3uder  unb  fo  üielem  SBaffer  beftef)t,  baß  erfterer  gut  angefeud)tet 
mürbe,  fod)t  i^n  10  S!)^inuten  unb  gießt  it)n  fofort  über  bie  rofien  ^Beeren, 
ftette  fie  nac!^  bem  35erfiegetn  ober  25erfd)tießen  auf  ben  ^annenbedel, 
midete  fie  nad)  bem  ©rfalten  in  Rapier  unb  ftetle  fie  toie  anbere  einge= 
madjte  5rü(^te  in  ben  Heller. 

105.  ^ü^c  5leVfcl  (Sweet  Apples),  9Jacpbem  bie  5lepfel  gef^ätt 
unb  geoierteilt  mürben,  beftimmt  man  it)r  @etüid)t  unb  redinet  auf  10 
«ßfunb  2tepfet,  5  ^funb  Buder,  1  ^int  (Sffig,  3immet  ober  ^JJelfen  nac^ 
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(Sefdimad.  ^n  biegen  fü^^awi^en  @irup  tüirft  man  bie  mit  tüenigem 
SBaffer  (beffer  nod)  im  2)ampf)  tt)ei(f)ciefo(i)ten  Steffel,  lä^t  fie  einige  äRi- 
nuten  barin  forfien  unb  füllt  fie  in  Pannen  mit  bem  fotfienben  (Safte  unb 
tjerfiegelt  fie  (nftbicfit. 

106.  .^irfj^cn  (Cherries).  Stuf  jebe^  Ouart  ^irfcfien,  bie  man  mit 
ober  o^ne  ^erne  einmatfjt,  nimmt  man  1  fteifte  ^affe  S^äcx,  fod^t  fie 
mäfeig  für  5  SRinuten  unb  füllt  fie  in  ©läfer. 

107.  Himbeeren  unb  Sörombeeren  (Raspberries  andBlackberries). 

ÄO(f)t  ber  fü^e  Sirup  (auf  1  Ouart  Seeren  1  klaffe  3"der),  fo  gibt  man  bie 
^Beeren  t)inein  unb  tä^t  fie  einige  SJiinuten  gut  burä)!oc§en,  füÖt  fie  fammt 
bem  Safte  in  ©läfer, 

108.  <Staj|cl6ccrcn  (Gooseberries).  9)Jan  nimmt  unreife  grüne 
(Stadielbeeren,  iüäf(i)t  fie  unb  fe^t  fie  auf  ha^  geuer  of)ne  irgenb  meldte 
3utt)aten,  lä^t  fie  foc^en,  bi§  fie  meict)  finb,  unb  füllt  fie  bann  in  ©läfer, 
SSiü  man  fie  gebrauchen,  tf)ut  mon  Qud^v  nacE)  ©efd^marf  ^in§u. 

109.  ^Preiselbeeren  o^ne  ^urfer  einsnmat^en  (Cranberries 
without  Sugar).  9iüct)bem  bie  Söeeren  fauber  au§gelefen  unb  gemofc^en 
finb,  fe|e  man  fie  in  ben  nid)t  §u  t)ei^en  S3ratofen,  laffe  fie  bei  öfterem 
Umfd^ütteln  allmät)lirf)  Saft  §iet)en  unb  langfam  fod^en,  bi§  fie  Weict)  finb. 
®ann  fülle  man  fie  fo  t)ei^  mie  nur  mögtirf)  in  meitfiatfige  ^la\<i)ett,  tüeiä^t 
trocfen  unb  ermärmt  fein  muffen,  f(f)üttelt  fie  öfter  unb  oerbinbet  fie  fofort 
mit  Slafe.  'änd)  in  fleine  23runnen!rüge  mit  9ia(^t)ilfe  eine§  §ot5= 
ftäbc^enS  foc^enb  eingefüllt,  fofort  öerforft  unb  üerfiegelt,  Rotten  fid^  bie 
Preiselbeeren  mit  i^rem  üollen  natürti(^en  2Bol)lgef(f)ma(f.  53eim  ®ebrau(^ 
töirb  bie  beftimmtc  Portion  mit  3ucfer  üerfüfet.  3lurf)  fonnen  bie  ^^reifeet= 
beeren  mit  Sa^ne,  n^etc^e  mit  Su^er  5U  Schaum  gefc^lagen  morben,  jur 
Xafel  gegeben  merben. 

110.  ^eibelbeeren  o^nc  ^urfer  in  ^Iaj(^en  (Hucklebenies  in 
Botties).  9?eife  §eibelbeeren  werben  au^gefud^t,  gemafd^en,  jum  Slbloufen 
auf  einen  5)urcf)f5)lag  gett)an  unb  in  einem  irbenen  ober  gtafierten  Xopfe 
o^ne  SBaffer  offen  tueict)  gefocl)t,  mälirenb  man  fie  jumeilen  burc^rü^rt; 
^erfoctien  aber  bürfen  fie  ni(f)t.  35orf)er  aber  mu^  man  für  gut  gereinigte 
unb  oollftänbig  trocfne  glafcfien  mit  mögtidift  meiter  §al§öffnung  forgen. 
^atjinein  füllt  man  bie  ge!od)ten  S3eeren,  inbem  man  jebe^mat  einen  S^eil 
in  ein  porzellanene^  2)^il^töpf(i)en  fd^üttet  unb  beim  Einfüllen  mit  einem 
2:l)eelöffel  nact)t)ilft.  3tl§bann  gie^t  man  auf  jebe  bi§  oben  l)in  angefüCtte 
?5laf(^e  2  St)eelöffet  SfJum  ober  §lrra!,  forft  fie  feft  ^u,  binbet  ein  Stüd 
boppelte§  Rapier  barüber  unb  fteHt  fie  aufregt  an  einen  trorfnen,  falten  Ort. 
—  S)ie  ^eibelbeeren  erf)alten  firf)  fo  üon  einem  Qafire  in§  anbere.  S3eim 
@ebrau(^  gibt  man  o^ne  meitereS  ben  nötigen  ßnäev  baju  ober  toä)t  fie 
mit  S^dex  auf  unb  t»erfät)rt  bamit  mie  bei  ^eibelbeer-Sompote. 

111.  Sirnen  (Pears).  ®a§  Obft  tüirb  forgfältig  gefcf)ält,  jebe 
S3irne  in  |)älften  gefrfinitten  unb  biefe  ^älften  muffen  fogteic^  in  faltet 
Sßaffer  geworfen  werben,  bamit  fie  t)übfc^  tüei§  bleiben.    2(uf  3  ^funb 
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grud^t  nimmt  man  1  ^funb  3"cfer  nnb  ju  3  $funb  3utfer  1  Unart 
Gaffer.  2Benn  ber  Sirup  fod^t,  nimmt  man  bie  33irnen  an§  bem  SBaffer 
nnb  gibt  fie  gn  bem  @aft,  morin  fie  fod)en  muffen,  bi§  man  fie  Ieicf)t  mit 
einer  filbernen  &ahd  bnrc^ftectien  fann.  ®ann  gibt  man  bie  grud^t  ^uerft 
in  bie  (5ila§fannen  unb  füHt  biefe  bi§  gum  9ianbe  mit  bem  ©irup,  morauf 
fie  fogIei(^  mit  Sedein  üerfcEiIoffen  merben,  bie  man  üon  3eit  ju  3eit  no^ 
etmaS  fefter  fcf) raubt. 

112.  ^-Pfirfir^c  luftbic^t  ctnsumat^cn  (Canned  Peaches).  Stuf 
1  ^funb  ^firftd)e  rect)net  man  ^  ^funb  3ucfer.  3u  6  ^funb  gucfer  gie^t 
man  ^  SSa[fergIa§  öoH  SSaffer,  t^ut  bann  in  einen  Reffet  eine  Sage  3ucfer 
unb  eine  ©djicfit  $firfid)e,   abme^felnb,    bi§  33eibe§  aufgebraudit   ift. 

'  Ttan  binbet  etma  8  reine  ^firfid^blätter  in  ein  faubereä  Säppd)en  unb 
forf)t  fie  mit,  üerfäumt  aber  nid)t,  fie  üor  bem  SluSfüIIen  ber  ©täfer  f)erau§= 
äunet)men.  S)en  ^effel  fteüt  man  auf  ben  Dfen,  aber  nic£)t  üorn  auf  ba§ 
geuer;  man  Iä§t  Dbft  unb  S^^^^^  f"  ^^"9^  pfammenmeidfien,  bi§  man 
etma§  glüffigteit  fet)en  fann,  menn  mon  ben  Reffet  auf  bie  Seite  fippt. 
S)ann  füllt  man  bie  @täfer,  bie  man  gnerft  in  falte§  SBaffer  gefteHt  t)at, 
irelc^eS  aflmölid)  bi§  jnm  S!od)en  ert)i|t  marb,  ja,  eine  3eit  lang  «n^  fie 
l^er  gefod)t  I)at.  So  !ann  mon  erproben,  ob  ba§  @Ia§  gehörig  gebrannt 
ift.  ©läfer  mit  ®ede(n,  bie  auf  Gummiringe  gefcbroubt  merben,  finb  §um 
luftbic^ten  (ginmac^en  am  S3eften,  menigftenS  für  gemöfinlidie  ^an^^ 
l)altungen.  SKan  bemat)rt  fie  in  !üt)Ien  9iäumen  ober  Sc!^ränfen  auf,  unb 
hjenn  fie  and)  beim  Slntanf  etma§  tfieurer  fommen,  fo  finb  fie  bafür  an6) 
öiet  beffer  unb  pra!tifd)er  unb  fönnen  bei  t)orfid)tiger  S3el)anbtung  manc^e§ 
^ai)r  mieber  benn^t  merben.  ®a§  fo  eingemac!^te  Dbft  follte  öon  feinem 
©efc^mod,  reif,  aber  nid^t  tüeic^Ii^  fein,  um  allen  Slnfprüc^en  ^u  genügen. 
—  S3ei  bem  Sc^ölen  ber  ^firfic^e  ift  e§  gut,  fie  in  falte§  Söaffer  ^u  merfen, 
bamit  fie  nic^t  einen  getblidien  Ueberpg  ermatten. 

113.  Quitten  Iiiftbiiä^t  eittjumat^en  (Canned  Qiiinces).  Sie 
Ouitten  fc^neibet  man  in  Stüde,  lüie  SIepfel  ju  ^ie.  3ii  einem  Ouart- 
gtafe  tioH  Quitten  nimmt  mon  eine  gro^e  Untertoffe  ein  unb  ein  ^olb  mot 
üoH  3uder  unb  eine  ^affeetoffe  ooll  Sßoffer.  3uder  unb  SBoffer  Werben 
ouf  ba§  geuer  gefegt,  unb  mann  bie§  foc^t,  gibt  man  bie  Quitten  bo^u. 
Sie  ©töfer  mit  it)rem  S^erfditu^  f)ölt  man  in  Sereitfd)aft,  inbem  mon  eine 
Sd)oIe  mit  fod^enbem  SSoffer  auf  bo§  f^euer  ftellt,  unb  menn  bie  Quitten 
I)ett  unb  meid)  finb,  füllt  man  fie  mit  bem  Soft  rofc^  in  bie  ©löfer.  Sie 
^täfer  muffen  fo  öoll  fein,  ^a^  ber  Sirup  übertäuft,  unb  bann  muffen  fie 
rofc^  mit  ben  Sedein  fe)t  üerfc^Ioffen  merben. 

114.  %mm^  luftbifi^t  cinjumaii^cn  (Canned  Pineapples).    gür 

6  ^funb  ber  j^ruc^t,  jum  (ginmadien  I)ergeric^tet,  mad)t  man  einen  Sirup 
tion  2i  ^funb  3uder  unb  faft  3  ^int  SBoffer.  Ser  Sirup  mirb  5  9)?inuten 
gelocht,  abgefd)äumt  unb  ond)  bur^gefeif)t,  menn  Se^tere§  notmenbig 
erfd)eint;  bann  gibt  man  ba§  Obft  baju  unb  löfet  bie§  jufammen  onffod^en, 
fc^üttet  e§  in  bie  ert)i^ten  @iläfer  unb  t)erfd)Iie|t  fie  fo  fdjneU  aU  mögüc^. 
Ser  befte  mei^e  3uder  fotite  gebraust  merben. 
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115.  %omaiot^  luftbic^t  eitiöemaj^t  (Canned  Tomatoes).  SDa§ 
©inmaci^en  ber  %omatot§>  ift  ein  ganj  einfarf)e§  Sßerfaf)ren.  kleine  ober 
größere  SJJengen  fönnen  gu  jeber  ßeit  bereitet  luerben ;  e§  ift  beffer,  fie  in 
®Iäfern  §u  bett)af)ren,  ba  fie  in  $8Iec£)  oft  einen  Seigefd^mad  befommen. 
©e{)r  reife  Xomatoe§  finb  am  Seften  für  biefen  ^ttJecf.  @ie  Serben  erft 
in  einer  großen  ©djale  mit  fod^enbem  SSaffer  übergoffen.  jDie§  löft  bie 
$aut,  bie  bann  leicht  abgejogen  werben  fann,  nnb  bie  2;omatoe§  werben 
nun  in  einem  @inmacf)etopf  auf  ein  möfeig  f)eifee§  geucr  gefegt,  o^ne  3ufö^ 
öon  S33offer  ober  ®ett)ürj,  unb  longfam  ^  Stunbe  gefod^t.  S)ann  gibt 
man  fie  fo(f)enb  f)ei^  in  bie  ©läfer  unb  öerfdiliefet  biefe  feft  unb  birf)t;  bie 
©läfer  muffen  U§>  obenhin  oufgefüllt  merben,  um  feinen  9?aum  für  Suft 
ju  laffen,  unb  an  einem  füt)Ien,  bunflen  ^la^  bemaJirt  werben.  @o  galten 
fi(f)  bie  ^omatoe§  2  ober  3  ^af)re. 

116.  ^omatosSaucc  (Tomatx)  Sauce).  SöoHreife  Jomatoed  wer- 
ben gewafc^en,  fleingefdinitten  unb  in  einem  paffenben  Reffet  auf  ein 
mä^igeg  geuer  gebrad^t.  {^n  einem  größeren  ^effel  mit  foct)enbem 
SBaffer,  b.  ^.  im  ^afferbabe  fo(^en,  märe  \)a^  befte.)  ©obalb  bie  aJiaffe 
burrf)mörmt  ift,  fann  man  einen  S)ur^fcf)Iog  oben  aufbrüden  unb  au§ 
biefem  bo§  firf)  anfommeinbe  SSaffer  auSfd^öpfen.  ©obalb  bie  ^rüd^te 
meid^  gefod^t  finb,  treibt  man  fie  burd^  ein  5)ra^tfieb  (ober  ®urc^fd)fag), 
fo  baB  man  nur  bie  Schalen  abfonbert,  forfit  bann  bie  SD^affe  langfam  jur 
gemünfc^ten  Sonfiftenj  (ot)ne  fie  anbrennen  ju  laffen)  unb  füllt  fie  bann 
^eife  in  ^ei§  gemad^te  glafc^en,  bie  man  fofort  öerforft.  (S^Joc^  fiattbarer  ' 
wirb  ha^  ^robuft,  wenn  man  bie  glafd^en  im  $)ünftfeffel  fc^Iie|t.)  ®iefe 
bünne,  reine  ^iomato-Sauce,  o^ne  alle  ©ewürje,  ift  fe^r  wot)tf^mecEenb 
unb  empfel)len§tt)ert^cr,  al§  bie  ftarf  gemürgten  ©oucen  ber  2(rt. 

117.  8ü§forn  unb  Tomaten  (Sweet  Com  and  Tomatoes). 
ÜJ^on  fo^t  bo§  Ä'orn  am  Kolben,  biö  e§  beinat)e  meid)  ift,  fd^neibet  e§  ah 
unb  bringt  e§  mit  Xomaten,  bie  gef^ält  unb  in  <BtMt  gef(|nitten  murbei, 
in  ben  ©inmad^feffel.  ajJan  nimmt  |2;omaten  unb  i^orn.  Sobalb  e§  tüd^= 
tig  miteinanber  fod)t,  füllt  man  bie  SRifc^ung  fo^enb  in  bie  @inmad)fannen, 
öerfiegett  fofort  unb  ftettt  fie  on  einen  bunfeln,  füllten  Ort.  |>at  man  '^ierju 
@Ia§fannen  benu^t,  ummidelt  man  fie  öor  bem  SBegftetten  mit  Rapier. 

118.  ®rünc§  95lttig  luftbiii^t  ciitjumad^en  (Green  Corn).  2)ic 
Körner  werben  ber  Sänge  noc^  mit  einem  SJleffer  gefpalten,  bann  mit  bem 
SJiefferrüden  abgefdiabt,  fo  ba^  bie  ^ütfen  an  ben  Kolben  bleiben.  '3)ann 
füllt  man  bie  ©läfer  öofl  mit  bem  abgcfc^nittenen  i0iai§,  wobei  man  biefeS 
ftarf  jufammenbrüdt  mit  bem  bünnen  @nbe  eine§  ^artoffetftampfer§. 
Um  ein  Cluart=@Ia§  anjufütten,  gebraudit  man  10—13  gro§e  SD^iaiS- 
2let)ren.  SBenn  bie  ®Iäfcr  t)oII  finb,  f^raubt  man  ben  3)edel  leidet  bar* 
auf,  nur  mit  bem  Räumen  unb  3eigefinger,  bonn  legt  mon  ein  Xud^  ouf 
ben  S3oben  eine§  S33afc^feffel§,  um  bie  ©läfer  öor  bem  S^vhxc6)tn  ju 
fct)ü^en.  ^Jun  ftettt  ober  legt  man  bie  Pannen  hinein,  bebedt  fie  mit  Beug, 
unb  barauf  werben  wieber  ©läfer  ^ineinget^an.  SBenn  ber  Reffet  auf 
biefe  SBeife  angefüttt  ift,  giefet  man  genug  faltet  SBaffer  l^inein,  um  bie 
®Iöfer  ju  bebeden,  ftettt  ben  ^effel  ouf  ba§  geuer  unb  forgt,  tta^  ba§ 
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SBoffer  brei  Stunben  im  ^oc^en  Meibt,  benn  gerobe  öon  bem  ununter= 
brcx^enen  ^oc^en  I)ängt  ber  (Srfolg  ab.  ^Jadibem  bie§  gefdie^en  ift,  tüirb 
ber  ^e\\d  öom  geuer  genommen,  man  Iä§t  taS^  SSaffer  abfüt)ten,  nimmt 
bie  ©löfer  f)erau§  unb  fd^raubt  bie  SDedel  fefter  an ;  nai^bem  bie  ©läjer 
ganj  fatt  mürben,  fd^raubt  man  bie  S)ecfel  noci)  einmal  fefter.  ^t'öe^  ®Ia§ 
h)irb  bann  mit  Rapier  ummicfelt  unb  an  einem  füllen  Ort  aufbemaf)rt. 
@rüne  (Srbfen,  8parget,  S3tumenfoI)I  !ann  man  ent= 
h)eber  mie  @ü^mai§  einmaci^en  (f.  b.)  ober  in  jugelöteten  Pannen,  mogu 
toir  aU  Einleitung  bafür  foIgenbe§  Stegept  mitteilen. 

119.  SlumcnfoÖI  (Cauliflower).  5UJan  fodit  ben  SIumen!of)I 
^  ©tunbe  in  menigem  SBaffer  unb  ©alj,  füHt  it)n  mit  ber  33rü^e  !^ei§  in 
^Ie(i)=33ü(i)fen,  lä^t  aber  unter  bem  S)erfet  einen  teeren  9taum  üon  2 
@trot)t)aImen  S3reite.  ^e^t  töte  man  bie  Süd)fen  fet)r  forgföltig  su, 
benn  baoon  t)ängt  "oa^  ©elingen  be§  ©anjen  ah.  (Sin  ert)abener  bider 
9ting  mufe  beim  3utöten  entfte{)en.  ®iefe  in  angegebener  SBeife  pxä- 
:parierten  ^üc^fen  fommen  fobann  in  einen  grofien  Reffet  mit  fod^enbem 
SBaffer,  morin  fie  2  (Stunben  lang  ununterbroct)en  fo(^en  unb  bonn  barin 
ertalten  muffen.  2tl§bann  !ann  man  ba§  (S^elingen  ober  SJiifetingen  gteid^ 
beurteilen,  ^ft  ber  ©oben  ober  Werfet  Iei(^t  nac^  innen  gebogen,  fo  ift 
bo§  ©elingen  gemi^;  finb  t)ingegen  biefelben  nac^  au^en  gebogen,  fo  t)atte 
bie  SBüc^fe  Suft  unb  mu^  ba^er  mieber  geöffnet  unb  öon  neuem  getötet 
«nb  gelocht  werben.  ®a§  ^oifien  ^at  ben  ^i^^ed,  ben  ©auerftoff  ber  Suft 
bei  einer  Temperatur,  bei  melc^er  feine  (SJärung  ftottfinben  fann,  ju  affimi- 
tieren,  mo^er  auc^  beim  ©rfolten  ber  luftleere  3taum  in  ber  Sü^fe  entfte^t. 
S)ie  fo  eingemachten  ©emüfe  muffen,  an  einem  fügten  unb  red)t  trodnen  Orte 
aufbemat)rt,  14  2;age  nad^  bem  (Sinmad^en  na(^gefel)en  merben ;  finb  bie 
^ecfel  bann  na^  au^en  gebogen,  fo  mu^  ber  ^xti)aU  fofort  gebrandet  merben. 

120.  ©rüiie  ßrbjcn  luftbii^t  einsuntttiä^cn  (To  Can  Fresh  Peas). 

Sie  ©läfer  Werben  mit  (Srbfen  gefüüt  unb  gut  gef(^üttelt,  foba§  fi^  bie 
©rbfen  bicE)t  sufammenlegen,  jufammenbrüdfen  barf  man  fie  nidf)t.  2)ann 
giefet  man  bie  ©läfer  bi§  jum  Ueberf(ie§en  öoll  fatte§  SBaffer,  fd^raubt  bie 
Werfet  fo  feft,  mie  e§  mit  2)aumen  unb  Zeigefinger  gef(^ef)en  fann,  unb 
t)erfät)rt  weiter  wie  fdE)on  angegeben  beim  Podien  ber  ©läfer  in  einem 
großen  Reffet.  2Benn  mon  bie  ä'annen  mit  Rapier  ummidelt  unb  einen 
trodfnen  füfjten  ^la^  5um  Wufbemaren  t)at,  fo  t)alten  fie  fid^  oft  oud^  ofine 
\>a§i  ^odf)en  im  SBafferbabe,  bod)  ift  le^tereS  58erfat)ren  immer  fid)erer. 

121.  ®t»aröct  luftbi(^t  cingcmai^t  (Canned  Asparagus).     Man 

pu^t  t^en  ©pargel,  Iä|t  it)n  in  fiebenbem  SBaffer  einmal  auftoc^en,  fü^It 
i^n  in  frifc^em  Söaffer  a^,  t^ut  i{)n  gteid)mäfeig  abgef^nitten  unb  mit  ben 
köpfen  nad^  oben,  in  S3Ie(f)büd^fen  ober  ©läfer,  gibt  falte§  SSaffer  barüber, 
lötet  bie  ^ücfifen  p  ober  f^raubt  bie  (SJIäfer  feft,  unb  foc^t  bann  biefe 
^efäfee  eine  reid^Iid^e  ©tunbe  in  einem  größeren  Reffet,  ber  mit  faltem 
SSaffer  auf  ba§  geuer  gefegt  Wirb.  $8eim  ©ebraucE)  erwärmt  man  ten 
©pargel  nid^t  in  bem  SBaffer,  worin  er  eingemad^t  war,  fonber«  legt 
i^n  in  frifd^e»  fiebenbe»  ©al^Waffer,  lä^t  i^n  barin  ^ei^  Werben,  Wenn 
nötig,  audE)  etwa§  fodien,  unb  bereitet  i^n  bann,  wie  frifrf)en,  beliebig  ju. 


5üom  (Sinmad^en  unb  Jrocfnen.  419 

D.  c01rjl  uttti  ^cmüfB  in  (Bffig.  untr  ^ixtktx  Biniumatiien« 

(Sweet  Pickled  Fruit  and  Various  Vegetables). 

122.  Sü^faucr  ©iitöcmaiiöteä  (Sweet  Pickles).  man  nimmt 
(Steinfrüd)te  jeber  Slrt,  ni(^t  ganj  reif,  aud)  gute  faftige  33irnen.  Slpri- 
fofen  unb  58irnen  tuerben  gef(^ält,  anbere  grüctite  gut  obgepu^t.  ®ann 
legt  man  jebe  grudbt  allein  in  bie  mit  @obn  gereinigten  S3üct)fen  in  f  |)ö^e 
unb  bebedt  bie  5rürf)te  mit  getöutertem  3"^^^  noct)  9io.  2.  Sebient  man 
fid)  ber  in  9io.  1  unter  21  bemerften  S8Iec^bü(^fen,  fo  fann  man  fie  felbft 
öerfd)Uefeen,  anbernfaü§  läfet  man  bie  S3ürf)[en  jutöten,  tüie  e§  beim  (£in= 
machen  junger  @emü[e  in  S3(ec^bü(f)[en  bemerft  ift,  ftettt  fie  in  foc^enbe^ 
SBaffer,  nimmt  nac^  15  9)Jinuten  ben  %op^  üom  geuer,  läfet  fie  barin 
erfalten  unb  beh)af)rt  fie  luftig  fte^enb  auf.  (Sbenfo  ber  @ffig,  ben  man 
^ierju  gebrou(^t,  mufe  guter,  fd^arfer  (gffig  fein,  im  anberen  ^atte  mirb 
"oa^  bamit  @inge!o(i)te  gän^ti^  mißraten.  SSill  man  ©eföüräe  baran 
geben,  ift  e§  am  beften,  fie  in  ein  fleine§  Säppd^en  (Cheesecloth)  §u  binben 
unb  fie  auf  biefe  SBeife  ouSjufocJien.  9ietfen,  ^intmetftangen  unb  ^ngmer= 
n)ur^eln  finb  bie  hierfür  beliebteften  ÖJetüürje.  ^eboc^  tann  ntan  fie  nad^ 
^Belieben  jmifc^en  'oa^  (Eingemachte  geben. 

123.  ©cttJÜrjtc  So^anniäkcren  (Spic^d  Currants).  5  ^funb 
Johannisbeeren,  3  ^^funb  Bucfer,  1  ^int  (Sffig,  1  (Sfelöffet  5«elfenpfeffer, 
1  (gfelöffel  Ü^elfen,  2  (SBIöffet  Bimmet,  1  (gfetöffet  (Senf,  1  ©felijffel  geriet 
bene  9Jiu§fotnu§,  1  X{)eelöffel  (Sat)ennepfeffer.  SDie  :3o^anni§beeren  n)er= 
ben  1  (Stunbe  gefoc^t,  bann  gibt  man  Sudex,  (gffig'unb  ®en)ür5e  baju, 
unb  fodit  baS  @an§e  noc^  ^  ©tunbe.  20  Quart  öon  hen  (Stielen  gepflüdte 
Jo{)anm§beeren  biegen  etwa  20  ^funb  unb  geben  etma  10  Ouartgtäfer 
@ingema(^te§.  S^iad)  ^tlkhm  fönnen  and)  bie  (Sen)ür§e  njeggelaffen  unb 
nur  3"cEer  unb  @ffig  jum  ©inmad^en  gebraucht  ttjerben. 

124.  ©utcr  ^imbccrcjfig  (Raspberry  Vinegar).  5|-  Quort  |)im^ 
beeren,  1^  Ouart  guter  Söeineffig.  Qn  je  1^  Quart  (Saft  1^  ^^funb  S^'^^^- 
ÜDie  Söeeren  tüerben  etwas  gerrü^rt,  mit  bem  (gffig  24  (Stunben  f)ingeftettt 
unb  bann  ausgepreßt.  3(m  anbern  Xage  njirb  ber  flare  Saft  öom  Sobenfa^ 
abgegoffen,  mit  bem  bemerften  3utfei^*auf§  geuer  geftettt,  auSgefd^äumt, 
über  yiad^t  ftef)en  gelaffen  unb  atsbann  nad^  9Zo.  1  üerfo^ren. 

125.  ?(uf  auberc  5(rt  (An  other  Style).  3«  4  ^funb  Himbeeren 
i  Quart  SSeineffig  unb  2  ^funb  Qndtx.   ^ad)  ^Jor^erge^enbem  jubereitct. 

126.  ^eibclbecrcu  mit  ßfjtö  «ni>  ^ucfcr  (Spiced  Huckleberries). 

9  Quart  §eibelbeeren,  4  ^funb  S^dn,  l  Unje  befter  3inimet  unb  i  Quart 
SBeineffig  ober  guter  53iereffig.  S)ie  beeren  hjerben  auSgelefen,  gemafdEien 
unb  jum  5tbtaufen  auf  einen  2)urd^f(^(ag  gefd^üttet.  Sann  läßt  man  ben 
3uder  in  (Sffig  jerge{)en,  bie  33eeren  barin  nur  einigemal  auffoi^en,  Joeif 
fie  leidet  ju  meicl  werben,  unb  rii^rt  h^n  gefto^enen  3inimet  burd^.  5lm 
nöd^ftfotgenben  SJlorgen  rü^rt  man  bie  33eeren  nod)maU  burdt),  füllt  fie  in 
fleine  Xöpfe  unb  legt  ein  9tumpapier  barüber  unb  binbet  fie  gu. 
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127.  8aure  SUIorcttcii  cinsumar^cn  (Pickled  Cherries).  6  «|3funb 
fQure  SJtoreaen  befter  Sorte,  gut  i  Quart  effig,  2  $funb  Bucfer, 
i  Unje  in  ©türfc^en  gefdinittener  Bimmet,  i  Ungp  Steifen.  ®ie  ^irfc^en 
tüerben  obgepu^t,  entfernt,  mit  bem  ©ewürs  logentöeife  in  ein  @Io§  gelegt. 
Unterbe§  toirb  ber  gjfig  mit  bem  3"cfer  gefod)t,  laumarm  über  bie  ^ir= 
fd^en  gegoffen,  biefe  jugebecft  einige  2;Qge  ftet)en  gelaufen,  ber  Saft  bicflic^ 
eingefoctit,  ^ei§  über  bie  grüc^te  gegoffen  unb  nac^  Sfir.  1  meiter  »erfahren. 

128.  (Sü^c  fi^ttjarjc  ^irfi^cn  jum  Kompott  «nb  ^trf(^cnfut^ett 
(Sweet  Black  Cherries  spiced).  6  ^funb  ouSgefteinte  ^ir)d)en,  l  ^:j5funb  in 
(Stücfc^en  gefc^Iagener  3uc!er,  i  Unje  in  ©tücfc^en  gebrochener  Bimmet, 
i  Unge  9^el!en,  |  Quart  echter  ftarfer  Söeineffig.  ®ie§  alle§  njerbe  unter 
2lbne^men  be§  @ct)aume§  Jo  lange  gefodit,  bi§  bie  tirfc^en  meid)  gemorben 
finb.  2)ann  füüe  man  biefe  mit  einem  fauberen  Scfiaumlöffel  in  ben  he- 
ftimmten  Xopf,  gebe  ben  Saft  öon  ben  ^irfdien  ju  bem  übrigen  Safte  unb 
fod^e  benfelben  noc^  eine  geraume  Sdt,  bamit  er  einigermaßen  fid)  runbc. 
ytad)  bem  2(bfüi)len,  toobei  jeboc^  ein  reinem  Xud)  übergebedt  merben  mu§^ 
inbem  bo§  ^ineinfatten  einer  fliege  ober  SJlüde  ©ärung  bemirfen  mürbe, 
mirb  ber  Saft  mit  ben  ^irfd)en  bur^gerütjrt  unb  ber  Xopf  jugebunben.  3um 
@rf)alten  bient,  ben  Saft  nad)  SSertauf  öon  8  Sagen  (ni^t  lönger)  noc^ 
eine  üetne  SSeile  nac^toc^en  ju  laffen.  S)ann  mirb  ber  !oc^enbe  Saft  mit 
ben  ^irf^en  burc^gerüfirt,  erfattet  mit  einem  in  'Unat  getränften  Rapier 
bebedt  unb  ber  jugebunbene  Sopf  an  einen  fügten,  luftigen  Ort  gefteüt. 
—  ein  foIc^e§  ©ompote  eignet  fic^  im  2i3inter  ganj  befonberS  ju  ^irfc^en^ 
fuc^en.  3u  biefem  ßmed  laffe  man  ben  Saft,  tueldier  eine  angenet)mc 
Sauce  SU  93tancmanger§  liefert,  öon  ben  ^irfc^en  ablaufen  unb  füüe  fie  oI§^ 
bonn  über  einen  gebodenen  Sa^ne-  ober  SDiürbeteig. 

129.  SttJetji^cn  in  dffig  unb  ^urfcr  (Spiced  Prunes).    6  «(Jfuniv 

reife  au§gefu$te  bide  3tt>etf^en,  1  Quart  guter  brauner  Söiereffig,  1^  $funb 
3uder,  i  Unje  3immet,  i  Unje  9lel!en. 

130.  @ctif=3tt»«tfJ^cn  (Prunes  with  Mustard).  18  «ßfunb  obgerie* 
bene  Bmctfd^en,  3f  Quart  33iereffig,  2  $funb  3uder  ober  guter  Buder* 
firup,  f  Unsen  9ielfen,  i  Unje  in  Stüdc^en  gebrochener  3immet,  ^  ^funb 
brauner  Senffamen,  meld^er  in  einen  Söeutel  öon  ber  ®rö^e  be§  Sopfe* 
gefüllt  mirb.  ©er  @ffig  toirb  mit  bem  Quän  ober  Sirup  gefodit, 
gut  au^gefc^äumt  unb  ba§  ©cmürj  ^injugefügt.  25ann  werben,  mie  öor= 
ftei)enb  bemer!t  morben,  bie  ^tt^etf^en  teiimcife  einige  SDlinuten  t)inein* 
gegeben,  abgefüllt  in  einen  Xopf  gelegt  unb  mit  bem  Senfbeutel  bebedt. 
^en  effig  läfet  man  noc^  ein  menig  nac^foc^en,  giefet  ii)n  foc^enb  barüber, 
binbet  ben  Xopf,  öötlig  er!altet,  gu,  unb  miebert)ott  ba§  2lnffod)en  unb 
2(u§f^äumen  be§  (£ffig§  bi§  ju  8  Xagen  noc^  einmat,  mo  bann  berfelbe 
lalt  barüber  gegoffen  mirb. 

131.  3tt)etf(öett=5iJlttrmeIabe  aU  Kompott,  \oroxt  aui^  jum  lUhtu 
ftrei^cn  ober  §üUcn  bon  Porten  unb  Ileincm  öarfwcrf  (Spiced  Prune 
Marmalade).  6  ^funb  ööHig  reife,  öon  ^aut  unb  Steinen  befreite  ^wetfcl^en, 
2  ^funb  3uder,  ^  Quart  SBeineffig,  i  Unjc  ganzer  3intntct,  i  Unje  ^cU 


93ont  ©inmad^en  imb  2:rodfncn.  421 

!en,  bte  ^öpftfien  entfernt  (fietie  Siegeln  beim  ©inmad^en  ber  ^^rüd^te 
fflo.  3).  ^ie  ^ttJctfiien  loerben  abgezogen  unD  entfteint.  S)ann  fod)e 
man  ben  3»der  mit  bem  ®f  jig  !Iar,  gebe  3ttJetfc^en,  Steifen  unb  ^immet 
flin^u  unb  forf)e  bie  3rt)etf(^en,  "bo  ba§  '^u^  fefir  leicEit  anfe^t,  unter  ftetem, 
oufmerffamem  9tüt)ren  2—2^  ©tunben  ober  fo  lange,  bi§  feine  feften 
^eile  mef)r  §u  fet)en  finb  unb  bie  9Jiarmetabe  gon^  birf  gemorben  ift. 
©inige  ©tüdrfien  S^gtoer  mit  ben  3rt'etfcf)en  ge!od)t  unb  eingefüllt,  bient 
5um  (Srt)alten,  au^  ift  ba§  Wu^  naä)  8—14  ^agen  nod)  i  ©tunbe  mä)-- 
3ufo(^en;  bi§  baf)in  aber  barf  ber  Xopf  nicf)t  offen  ftet)en.  Uebrigen§ 
toerfäume  man  nid^t,  bie  SJJarmelabe  nac^  '^o.  1  mit  einem  in  granj- 
branntmein  getränften  ^a^ier  gu  beberfen,  gut  gugubinben  unb  an  einen 
füllen  Ort  gu  ftetten. 

132.  föfftö^Jflaumcn  mit  Söcin  (Pickled  Pliims).  8  ^funb  reife, 
üu§gefteinte  Pflaumen  legt  man  in  einen  SJapf  unb  ftreut  3ininiet,  fomie 
einige  pfeifen  ba^miftfien.  2)ann  foc^t  man  1  Ouart  guten  SBeiueffig  unb 
1  ^int  meinen  Sßein  mit  3^  ^funb  Qüän,  fd^äumt  gut  au§  unb  füllt  ^a^ 
©anje  über  bie  ^f[aumen.  km  gmeiten  Slage  tüirb  ber  (Sffig  abgegoffen,  auf= 
geto(f)t  unb  mieber  übergefüllt;  am  britten  Slage  Iä|t  man  it)n  mit  ben 
Pflaumen  ein  toenig  einfocfien.  ^n  berfelben  SSeife  fönnen  andj  ^firfic^e, 
5£omaten,  gro^e  ^irfc^en  unb  ^>^ft)etf(^en  eingenmdit  merben,  'Sftan  bringt 
bie  in  einem  ^orjellongefäfe  ^eifegemod^ten  unb  abgetröpfelten  grüc^te 
Iagenrt)ei§  mit  S^äev  beftreut  in§  @inmad)eg(a§  unb  gie^t  ben  bidti(^ 
eingeforf)ten  ©aft  falt  barüber.  Sfad)  8  Sagen  ben  (Saft  naäifod^en.  SSor 
bem  (SJebraud)  ertüörme  man  bie  ®Iöfer  öorerft  burd^  taumarmeg  SBaffer, 
bann  gie^e  man  fiebenbe^  Sßaffer  hinein,  bamit  fie  beim  §ineinfcf)ütten 
ber  fo(|enben  grüdjte  nirf)t  gerfpringen. 

133.  3l^rifofen  in  ^urfer  unb  effiß  (Pickled  Apricots).  4  <ßfunb 
reife,  aber  nid)t  gu  meid^e  5lprifofen,  2  ^funb  ^näcx,  i  Ouort  SSeineffig, 
^  Unse  in  ©tüdftfien  gefc£)nittener  äin^nt^t  Xo  Unje  9}Ju§fatnetfen  unb 
gmei  fingerlange  ©türfe  trocEner  ^ngmer  nat^  9^o.  1  gereinigt.  Gffig 
xtnb  S^^^^  fcE)äume  man,  ne^me  it)n  com  geuer  unb  (äffe  bie  abgefd^ätten, 
mitten  burd^gefi^nittenen  unb  entfteinten  5lprifofen  barin  burd^  unb  burc^ 
^ei^  merben.  2)ann  laffe  man  fie  auf  einem  ©integer  obtröpfeln,  lege 
fie  mit  ben  5(prifofenfernen,  3inimet  unb  9JeIfen  in  ein  @inmad^g(a§, 
iaffe  ben  @ffig  mit  bem  ^udev  unb  ^ngmer  bicflid^  einfodben  unb  gie^e 
if)n  falt  über  bie  Stprtfofen,  'iRaä)  Sßerlouf  öon  einigen  STagen  mirb  ber 
<Saft  nocbmaI§  eingefod^t,  tüa§  na<i)  einiger  3eit  nod)  einmal  tüieber^ott 
trerben  mu^.  Seim  3iibinben  ber  (SJIäfer  ridite  man  fidt)  naä\  9io.  1.  — 
S)ie  ©emürjnetfen  bemirfen  §mar  an  ben  5tprifofen  bunfte  ©tetten,  bo(^ 
geben  fie  einen  angenet)men  ©efd^mod  unb  bienen  fef)r  gum  (Sr^alten. 

134.  @(^arf  ßewürjtc  ^firfit^c  (»Spieed  Peaches).  3lu§  reifen 
$firfid)en  entfernt  man  bie  Steine,  füllt  bie  entftanbene  §ö^Iung  mit 
großem  unb  fleinem  Senffamen,  ber  mit  et»üa§  geriebenem  SlJieerrettid^ 
öermifdfit  ift,  unb  umioidfelt  bie  eingelnen  ^xüäite  mit  einem  ftarfen  gaben, 
ein  beider  Sirup  mirb  üon  1  Ouart  (Sffig  unb  1  ^funb  braunen  ßuän 
fiergefteüt  unb  über  bie  fo  üorbereiteten  ^ftrfid^e  gegoffen. 
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135.  ^firfii^c  (Pickled  Peaches).  Qn  7  Wnh  ^firfidien  nimmt 
mon  3  ^fuiib  „>^udfer,  1  Cuart  öffig,  1  Unje  SZelfen  unb  1  Unje  Sintmet. 
9Jian  foäie  ^ndex,  ßffig  nnb  ©enjür^e  2  Sage  nod^einanber  jeben  S&iorgen 
nnb  gie^e  biejen  ©irup  bann  jebelmal  an'\  bie  i^rncfit;  am  brüten  ajJorgen 
inbeffen  bringe  man  aud)  bie  t?fit^fi<^e  mit  bem  Safte  gnm  (Sieben;  net)me 
fie,  jobatb  fie  Weiä)  finb,  fterau§,  lege  fie  abgefüllt  in  einen  Steinto^f, 
giefte  ben  t)ei§en  Saft  barüber  unb  üerfrfiliefee  tnie  be!annt.  SJJan  !ann 
^ier^n  bie  ^firfidbe  gef(f)ält  ober  ungef(^ält  net)men. 

136.  Süfec  5lci)fcl  (Pickied  Sweet  Apples),  ^n  einer  SKif^ung 
oon  3  ^funb  Qudtx,  2  Cuart  ©ffig,  je  ^  Hnje  3inimet  unb  9?elfen  !oc^t 
mon  gefdiälte  unb  in  ^älften  gerirfinittene  Steffel,  bi§  jie  jo  meic^  finb, 
bo§  man  mit  einem  Stro^alm  t)ineinfted)en  fann.  Sfflan  nimmt  bie  ©tücEe 
t)erou§,  legt  fie  gum  5Ibtü^ten  onf  eine  ^orjeüonfdjüffet  unb  fodit  ben 
Saft  faft  bi§  ^uv  ®eIee=jDicfe  ein,  füllt  bann  bo§  Dbft  in  bie  ©läfer  unb 
bebedt  e§  öoßftänbig  mit  bem  i)ei^cn  ^icffafte. 

137.  ^irf(^ät)fcl  (Pickled  Crabapples).  l  Öuart  effig  mirb  mit 
3  ^funb  Qudcx  gu  einem  Sirup  gefocfit.  Sege  bie  Slepfel  in  einen  Stein= 
frug  unb  gie|e  hen  Saft  barüber.  Saffe  bie§  24  Stunben  fielen,  Jodie  e§ 
bann  gufammen,  bi§  bie  5(epfet  meic^  finb,  netime  fie  !^erau§,  laffe  i)tn 
Saft  genügenb  ein!od)en  unb  gie^e  it)n  über  bie  Stepfei. 

138.  Söhnen  (Pickied  Pears).  ©ute  kirnen  fd^ält  man  unb  ger- 
frfjneibet  fie  nid^t,  ober  menn  e§  eine  gro^e  Sorte  ift,  i)albiert  man  fie  unb 
entfernt  'öa^  @et)äufe.  Wan  bringt  (auf  4  '•ßfunb  18irnen  gerecfmet) 
f  Ouart  (Sffig  mit  1|  ^funb  3»<ie'^r  einigen  9cel!en  unb  einer  3inimet= 
ftangc  jum  Sl'o^en,  legt  bie  S3irnen  t)inein,  bi§  fie  meid)  merben,  Iö§t  fie 
barnarf)  auf  einem  Siebe  abtröpfeln  unb  pacft  fie  in  ©löfer.  ^ft  ber 
CJffig,  bem  man  and)  nod)  einige  ©itronenfc^eiben  beigeben  fann,  giemtid^ 
bid  eingefüllt,  giefet  mon  it)n  über  bie  grüd)te.  Sobolb  ber  Saft  mieber 
bünn  gemorben,  mn^  er  §uni  anbernmole  fet)r  bid  eingefod)t  unb  mieber 
barüber  gegoffen  merben.  kleine  kirnen  fd)ält  man  nid^t,  mäfd^t  fie 
fouber  ob,  lö^t  bie  Stiele  baron  unb  entfernt  nur  bie  SBIume.  —  5tprifofen, 
Somoten  ober  ^flonmen  fann  man  in  gleid)er  SBeife  bet)anbeln.  ^er 
2lufbemot)rung§ort  für  sweet  pickles  mu|  troden  unb  fü^t  fein;  geigen 
fi(^  tüei^e  gtede  ouf  bem  {£ingemad)ten,  fo  tüor  ber  ©ffig  nid)t  gut. 

139.  aSei^c  Stirnen  in  ^ntfcr  nnb  (SfftQ  (Pickled  white  Pears). 
9  ^funb  gruc^t,  5  $funb  ^uder,  1  Guort  SSeineffig,  i  Unje  Bimmet, 
Staate  einer  (Zitrone,  ©onj  befonber§  eignen  fid)  fiierjn  bie  fogenonnten 
boppelten  S3ergamotten,  meld)e  mürbe  fein  muffen.  Sie  merben  gtott 
gefd)ält,  in  ber  Wiüe  burc^gefc^nitten,  na_d)bem  ta^  ^ernge^öufe  entfernt, 
gemogen  unb  rofd)  in  foIte^S  2Baffer  geloorfen,  bomit  fie  red)t  meife  bleiben. 
Unterbe^  fd)änme  man  3»der  unb  (Sffig,  lege  fooiel  S3irnen  f)inein,  oI§ 
nebeneinanber  liegen  fönnen,  gebe  ha^  (SJetoürj  ^injn  unb  fod)e  fie  auf 
Iebt)aftem  gener,  bi§  fie  fid)  burd)fted)en  loffen;  5U  langet  ^oc^en  benimmt 
ben  Söirnen  il)re  ^eUgelbe  gorbe  unb  mod)t  fie  gelbbrönnli^  unb  unon^ 
fe^nlid).    Sinb  biefe  nun  nod)  unb  nod^  auf  gleiche  SSeife,  bod)  mögli^ft 
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fd^nett  ge!o(i)t,  jo  lege  man  fie  mit  einem  Söffel,  bie  runbe  Seite  nac^  oben, 
in  ein  ®lal  —  ba§  §ineinfte(^en  mit  ber  &ahci  mu^  öermieben  merben  — 
nnb  gie^e  hen  bicEIirf)  eingefügten  @aft  barüber.  (So  laffe  man  fie  einige 
!Iage  ftel)en,  iodje  bann  ben  ®f[ig,  ber  nnterbe^  mieber  bünn  gemorben, 
ftor!  ein,  gebe  i^n  fiei^  über  bie  S3irnen  unb  f(f)üttele  äumeiten  ^a^  &ia§, 
bamit  fie  ficf)  fen!en,  unb  rid^te  fic^  übrigen^  nac^  ^o.  1. 

140.  Söutttcä  ßom^otc  (Mixed  Fruits  and  Vegetables).    9Jian 

nimmt  gu  biefem  (£ingemarf)ten  grüc^te  unb  ©emüfe,  unb  ^tuar  üon  f^i'üc^ten: 
kirnen,  2(epfel,  Ouitten,  ^firfidie,  Stprifofen,  ä)JeIonen  unb  Ä'ürbi§ ;  üon 
©emüfen:  Stumenfot)!,  Karotten,  Xomaten,  Öiurfen,  3ieftf«otIen  unb 
Sonnen.  SJian  fctiätt,  entfernt,  |)u|t  unb  fdineibet  atte§  sierlicf)  gureifit,  in 
SJürfel,  Streifen,  SSierede  unb  Greife  unb  foct)t  jebe  S(rt  in  fiebenbem 
SSaffer,  tt)elct)e§  gu  'oen  (SJemüfen  f(f)iDa(^  gefaljen  mirb,  gar.  Tlan  füt)It 
alle§  in  faltem  23affer  ab,  Iä§t  e§  abtropfen  unb  fc^ic^tet  %xü.6)tt  unb 
©emüfe  in  buntem  2)nrc^einanber  in  eine  gro^e  ^ierrine,  in  ber  man  fie 
mit  einem  3ucterfirup  nac^  dlo.  2  übergießt  unb  über  9Jad^t  gugebedtt  fielen 
läfet.  Slm  fotgenben  2;age  gie^t  man  ben  Saft  ah,  fügt  nod^  1^  Unjen 
3uder  unb  1  ®|)[öffe(  @ffig  auf  jebe§  ^atbe  Ouart  Saft  ^in^u,  tod^t  tt)tt 
auf  unb  gie^t  ii)n  mieber  über  ia^  ©ompote.  5{m  britten  Xage  fctiid^tet 
man  e§  in  gefc£)mefelte  ©läfer,  fodit  ben  Sirup  birflid)  ein,  gie^  i^n  fod^enb 
über  bie  Sact)en,  üerbinbet  bie  Öitäfer  unb  t)ebt  fie  am  füf)Ien  Orte  auf. 

141.  Tomaten  ctnjumac^cn  (Tomatoes).  <s  ^funb  Tomaten, 
4  ^funb  3"<fer,  2  Zitronen,  3iinntPt  «"^  9ielfen,  -^  Saffe  @fftg.  ^te 
Xomaten  merben  abgejogen,  burd^gefifinitten  unb  ber  Same  barau§  ent= 
fernt,  3ucfer,  @ffig,  bie  in  Sf^eiben  gef(^nittene  ßitrone  nebft  (SJeföürj 
gum  ^od)en  gebracht,  bie  2;omaten  fiineingettjan  vm'ü  bei  fteif;igem  fftüt}- 
ren  fo  lauge  ge!oct)t,  bi§  fie  bicE  finb  unb  ni(i)t  mefir  mäfferig  erf^einen. 

142.  Xomatcus^fcffcr  (Pepper-Iily).  l  ^erf  grüne  Xomaten, 
4  gro§e  3^oiebeIn,  6  grüne  ^^fefferfdioten,  merben  in  1  Ouart  ©ffig  abge= 
fo^t ;  biefen  gie^t  man  fort.  9Jun  i)adt  man  obige  Xeile  fe^r  fein  unb 
fod)t  fie  bann  jum  §meitenmale  in  1  Ouart  ©ffig  mit  2  Waffen  braunem 
3ucfer,  1  e^töffel  Steifen,  1  ©felöffet  9let!enpfeffer,  2  ©Btöffetn  3immet, 
3  (g^Iöffeln  Salj  unb  1  S^affe  Senf  (fertigen  Mustard). 

143.  Chow-CliOAV.  9Kan  nimmt  3  ^rautföpfe,  1  ©u^enb  grüne 
^fefferfdE)oten,  ^  ^int  Senffamen  unb  geriebenen  9}leerrettig.  ®a§  ^raut 
luirb  fein  gef(^nitten  ober  gef)obett,  bie  ^fefferfrfioten  hjerben  getjacft ;  in 
einen  Steintopf  padEt  man  nun  juerft  eine  Sdt)i(^te  ^raut,  bann  eine 
Sc^i(^te  ^fefferfd^oten,  ftreut  ei«  menig  Salj  barüber,  fomie  etrt)a§  öom 
Senffamen  unb  SlJieerrettig  unb  beginnt  mieber  mit  ^raut  biefelbe  9tei^en= 
folge,  bi§  ta^  (SJefä^  üott  ift.  jDarauf  begießt  man  \)a§>  Öianje  mit  faltem 
(gffig,  in  bem  man  etma§  braunen  3ucfer  aufgelöft  f)at  (auf  1  Quart  @ffig 
2  (S|löffel  braunen  S^dn). 

144.  ^piccaUU  (Piccalili).  l  ^ecf  grüne  3;omaten,  8  große  3*^^^- 
beut,  fein  oerf)ocft,  mit  einer  2;affe  Satj  gut  öermifc^t;  bie§  tä^t  man  über 
9ia(i)t  ftefjen  unb  feii)t  bie  glüffigfeit  ah.    9tun  fod)t  man  2  Ouart  SSaffer 
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unb  1  Üuart  @ffig  tüchtig  mit  ber  9)Ja[fe  burc^,  gibt  bie§  bantt  auf  einen 
®urd)f(i)lag  unb  Iä§t  e»  ab[eit)en.  S)ann  tpirb  bie  SJiaffe  mieber  in  htn 
©inmac^etopf  ge[d)üttet  unb  auf  ha^  geuer  gefegt  mit  2  Ouart  (Sfftg, 
1  ^funb  3"cfer,  i  ^funb  Ujei^en  ©enffamen,  2  (£§Iöffe(  gemat)Ienem 
Pfeffer,  2  (Sfelöffet  ^immet,  1  e§töffel  9ZeIfen,  2  (S^Iöffel  S^G^er,  1  @§= 
löffet  9?el!enpfeffer  unb  i  Xt)ee(öffe(  (Jatjenne-^feffer.  ®ie§  njirb  15  9Jii= 
nuten,  ober  bi§  e§  meid^  ift,  gefod)t.  SJian  xüijxt  e§  öfter§  um,  bamit  e§ 
ni(^t  anbrennt.  @§  tüirb  in  ©läfern  oerfiegelt.  —  (gine  fet)r  angenehme 
^Beigäbe  gu  ^^leifd)  unb  gifcfifpeifen  aller  2(rt, 

145.  (Mixetl  Pickles   in  ^utfcr  Mixed  Sweet  Pickles).     aJJon 

ne{)me  bie  ^eftanbteile  wie  Mixed  Pickles  in  (gfftg  (mit  5(u§na^me  ber 
Kräuter),  alle?  rect)t  jung,  wiege  e§  unb  redine  auf  je  2  ^funb  l|-  ^funb 
geriebenen  3"«^^^^  i  Unje  Wei^e  ^fefferförner,  be§gleid)en  in  ©tüdi^en 
gef(^nittenen  eingemad^ten  ^ngmer  unb  in  glatte  ©(Reiben  ober  @türfif)en 
geteilten  ajJeerrettig.  @ur!en,  SJiaigfolben,  ^apujinerfreffe  unb  ©dioten 
oon  9?abie§  Werben  rein  gewafrfien  unb  Dl)ne  (gal^  24  ©tunben  mit  (Sffig 
bebedt;  bie  ©emüfe  lä^t  man  teilmeife  in  ftarf  fiebenbem  Sßaffer  ot)ne 
©alj  rafcf)  einigemal  überwallen,  bebedt  fie  bann  gleictifallä  mit  f(f|arfem 
(gffig  unb  lä§t  aud)  biefe  24  ©tunben  flet)en.  §ll§bann  Wirb  ber  ©ffig 
abgegoffen,  alle§  mitbem  p,udtx  unb  ©ewür^  lagenweife  in  ein  ^orjetlaneneg 
ÖJefcl)irr  gelegt  unb  pgebecEt  12  ©tunben  f)ingeftellt.  darauf  lö^t  man 
ben  i^wcferfaft  abfliegen  unb  auffocl)en,  t>a^  ^Benannte  borin  eine  SSeile 
langfom  fieben,  \o  ba§  e§  niclit  §u  Weic^  unb  ber  $81umenfot)l  nic^t  brijcflig 
Wirb.  9Za(^  bem  51bfüf)len  lege  man  bie  Pickles  l^übfd)  georbnet  in  ®läfer 
unb  füge  ben  (Saft  falt  Ijinju,  fodie  nac^  6 — 8  S^agen  ben  Saft  etwa§  ein, 
gieße  i^n  falt  barüber,  binbe  bie  ÖJlöfer  ju  unb  bewat)re  fie  nad)  9to.  1. 

146.  kleine  ©urfcii  ftt^faucr  einaufo^cii  (Sinall  Sweet  Pickles). 
1  ^ed  Surfen,  1  Ouart  (gffig,  2  ^funb  Qndcx.  Wan  nel)me  eine  gro^e 
^anböoll  Salj  auf  1  ^ecf  ©urfen,  bebecft  fie  mit  32Saffer  unb  läßt  e§  über 
^ad)t  ftel)en,  giefet  e§  bann  ah  unb  gibt  ^alb  gffig  ^alb  üBaffer  barüber, 
Wel(^e§  üor^er  abgefod)t  unb  Wieber  erfaltet  ift,  Jeben  brüten  Xag  gibt 
man  benfelben  wieber  erl)i^t  barüber;  man  wieber^ole  9  9)Jal.  2)ann 
lä^t  man  frifc^en  Sffig  mit  3intmet,  Allspice,  9Jelfen  unb  3"cfer  jum 
^oc^en  fommen  unb  gie|t  if)n  burd)  ein  (Sieb  barüber. 

147.  ^urfcrgurfcn  (gaiij  üorjÜQÜcö)  (Sweet  Pickled  Ciicunibers). 
Wlan  nef)me  fjier^u  gro|e  grüne  Surfen  wie  ju  (Salat  unb  beraubte  fie 
ganj  wie  3!)Jelonen=^ürbi§  in  ©ffig  unb  ßnäex. 

148.  ^KrfctQurfcn  (Sweet  Pickled  Cucinnbers).  3  ^funb  ßiurfen, 
1^  $funb  3uder,  |  Quart  SBeineffig,  i  Un^e  Wei§e  ^ißfefferförner,  ^  Unje 
in  glatte  Stüdd)en  gefd)nittener  3inimet  unb  ein  paar  (Stüde  eingemahnter, 
in  Ermangelung  trodner  ^ngwer  nad)  dlo,  1  gereinigt.  SSöÜig  au»ge= 
Wac^fene  grüne  dürfen  (Sc^Iangengurfen  finb  jum  (ginma^en  "oen  ^^rauben- 
gurfen  öorjuäielien)  werben  gefd)ält,  ber  Sänge  nac^  burd)gefd)nitten,  bie 
^erne  fammt  bem  9)iarf  mit  einem  filbernen  Söffel  f)erau§genommen  unb 
entWeber  in  fingerlange  unb  fingerbreite  (Stüde  gefdinitten,   ober  mit 
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I»Ierf)ernen  ?(u§[te(f)ern  in  f^iguten,  aU:  frfirägtüinfelige  Sßtererfe,  ©terne, 
Ärän^e,  S)reierfe,  l^albe  SOionbe,  l^erjförmige  giQU^en  unb  bergteid^en  an^' 
Qefto(|en.  5ll§bann  tüerben  bie  Surfen  getüogen  unb  genjafcEien.  SlJJan 
fteße  biefelben  mit  gett)öf)ntirf)em  (gjfig  auf§  geuer,  (äffe  jie  auffoc^en, 
oblaufen  unb  gebe  fie  in  ben  mit  >^üdev  unb  ©ehjürj  focEienben  SBeineffig. 
^adjhem  fie  einige  äJlinuten  barin  gefoc^t  ^aben  —  ttjeid^  bürfen  fie  ni^t 
tperben  —  lege  man  fie  in  ein  @inmad)g(Q#,  focfie  bie  Sörü^e  efma^  ein 
unb  gie^e  fie,  jlttar  nirf)t  foc^enb,  bod^  noä)  mann  auf  bie  ©urfen.  Storf) 
18erlauf  öon  4 — 8  S^agen  (e§  fommt  {)ierbei  nicöt  auf  einige  Xage  an)  mirb 
tier  ©ffig  noc^mat§  eingefod^t  unb  Mt  auf  bie  ®ur!en  gegoffen,  metd)e§ 
Tto(f)  einmat  miebert)ott  toerben  fann.  ^arna(^  toirb  bo§  ®Ia»  nad) 
5^0.  1  bet)anbelt. 

149.  ^utfcröurfcii  (Sweet  Pickled  Cucumbers).  ^n  ©tücfen  ge* 
fdinitten  unb  mä^ig  gefallen  mu^  man  fie  24  Stunben  fielen,  bann  ab- 
laufen laffen  unb  ^meimal  einen  Sag  um  ben  onbern  mit  fo^enbem  (Sffig 
übergießen,  bann  über  9Jad^t  fie  ablaufen  laffen;  ba§  Ie|te  9)JaI  mirb  föffig 
mit  Qüdex  gefod^t,  1  ^funb  3"cfer  auf  1  Quart  in  ben  fod^enben  (Sffig 
gett)an,  t)ierauf  läßt  man  fie  einmat  aufmatlen,  bann  möge  man  fie  t)erau§- 
itef)men,  nad^^er  ben  (Saft  barüber  gießen  unb  ^'"^n^ct  ""^  SfJelfen 
t)a3mif(f)en  ftreuen. 

150.  Sü^e  ©Itt§öur!cn  (Sweet  Pickled  Cucumbers).  3  ^funb 
Kurten,  1  ^funb  S^ätx,  |  Quart  reiner  unüerfälfc^ter  (Sffig,  i  Unje 
in  @tüdct)en  gefi^nittener  3in^niet,  1  9JJefferfpi^e  9Jiu§!atbIüte  (ganje 
<5tücfe),  einige  ©tüde  gereinigter  ^^ngmer  unb  f  Unje  Steifen,  ou§ 
lüelrf)en  bie  ^öpfiiien  su  entfernen  finb  (fiet)e  Stegetn  beim  Sinmac^en  ber 
grüd)te  ^0. 3).  §ieräu  ne^me  man  fcf)on  etma§  gelb  gemorbene  @d)tangen* 
gurfen,  6ef)anbele  fie  na^  3"tfc^9Ut^fen  9Jo.  14Sr  bringe  @ffig,  Qndex  unb 
^emürje  jum  ^oc^en  unb  taffe  bie  guöor  in  orbinärem  ©ffig  faum  jum 
55)rittel  meid^  gemorbenen  Surfen  barin  eine  SBeile  foc^en,  jebod^  muffen 
fie  etmaS  ^ärtlii^  bleiben.  Tlan  rid^te  ficE)  übrigen^  nad^  $ßort)erget)enbem, 
toobei  3U  bemerfen  ift,  "öafi  e§  l^ier,  ber  geringeren  Quantität  be§  ^udev^ 
Jüegen,  notnjenbig  ift,  ben  gffig  gmeimal  nadf)5u!odf)en. 

151.  8ÜÖC  ©fagßurfen  (An  other  Style).  3u  3  $funb  Surfen 
1  Quart  ©ffig,  1  ^funb  Qudex,  |  Un^e  in  @tüdEd)en  gefd^nittener  3in^n^et, 
be§gleidf)en  hjeiße  ^fefferförner,  ^  Unje  ^^Jelfen  (fiebe  Sftegeln  beim  (Sin- 
madben  ber  grüd^te  '>Ro.  3),  eine  9}iefferfpi|e  9[Ru§fatb(üte  unb  einige  ©tücfe 
trocfner,  nad^  9io.  1  gereinigter  Qngmer.  2)ie  fd^on  ettüa§  gelb  gemor= 
benen  Surfen  merben  nad}  ^^udergurfen  (9'Jo.  148)  üorgerid^tet,  in  finger- 
lange unb  fingerbreite  (gtücfe  gefrf)nitten,  in  ein  ®Ia§  gelegt,  reicf)tict)  mit 
gutem  (Sffig  bcbecft  unb  24  ©tunben  f)ingeftellt.  Slnberen  Xaqt^  mirb 
ber  ©ffig  abgegoffen  unb  ber  bemerfte  ^udex  fammt  ben  ©emürjen  pm 
^odben  gebracht.  SH^bann  merben  bie  ©urfen  barin  reidEiIi^  pr  ^älfte 
Xüeid}  gefodbt  unb  t)erau§genommen.  SSeiter  mirb  nacE)  t)or^erge^enber 
5lngobe  oerfaf)ren. 

152.  9{icfctt=3n(fcrgurfcn  (To  pickle  ripe  Cucumbers).  6^funb 
t)orgeri(^tete  ©urfen  nad)  nät)erer  33emerhing,  3  IJJfnnb  3"cfer,  f  Ouart 
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ecfjter  SBeineffig,  ettüag  ireifeer  Pfeffer,  3ininiet  unb  9JeIfen  naä)  Stngabc. 
®ie  ©urfen  tnerben  gefc^ält,  in  fingerlange  Streifen  gefc^nitten  unb  in 
^iereffig  gc!od)t,  U§>  fie  i^re  garbe  üeränbern.  ©obann  lege  man  fie  auf 
ein  @ieb,  barno^  in  ben  mit  S^^^^  unb  ©ettJürj  fodienben  SSeineffig, 
nef)me  fie  nad)  einer  SBeile  ^erau§,  !o(i)e  ben  Saft  etma§  ein  unb  giefee  it)n 
!alt  über  bie  ©urfen,  tt)o  bann  berfelbe  in  einigen  ^agen  aufgeto^t,  au§s 
gefcf)öumt  unb  !alt  l^injugefügt  n)irb. 

153.  Mixed  Pickles.  ®anj  üeine  Surfen  faljt  man  gut  ben  3Ibenb 
öorf)er  eJ)c  man  fie  einmad^t  unb  trodnet  fie  ben  nörfiften  äJJorgen  gut  ah. 
ign  ©cfieiben  gefdinittene  gelbe  9?üben,  fleingefc^nittene  grüne  58o^nen 
unb  ^lumenfol)!  to(i)t  man  in  ©al^ftiaffer  ah.  ^a§  anbere  ©emüfe,  fleine 
grüne  unb  gelbe  ^omatoe^,  fleingefc^nittener  Sellerie  unb  ßtüiebel  wer- 
ben ungefoc^t  gebraud)t.  Bwc'^ft  iüerben  ©enfförner  in  bie  ©läfer  getiian, 
obmed)feInb  bie  ©urfen,  Sofinen,  ^^^^^^^i^^  S3Iumenfof)I  u.  f.  m.  ^n 
jebe§  ®ta§  fommt  ein  Keiner  roter  Pfeffer  unb  auf  bie  ©urfen  immer 
(genfförner.  ®ie  oberfte  Sage  mu§  ®urfen  fein  unb  ftreut  mon  etmo§ 
i^uder  in  jebe»  ®Ia§.  @inma(^effig  läfet  man  mit  etma§  SBaffer  unb 
3u(fer  tod^en  unb  menn  er  abgefüt)It,  füöt  man  if)n  in  bie  ©läfer, 

154.  Gramer  ©urfcn  (Kramer  Pickles).  600  Heine  ©urfen  laffe 
48  «Stunben  in  ©aljfole,  bann  nimm  fie  !^erou§.  fpüle  unb  n)ifd)e  fie  ah. 
^a6)e  genug  SBeineffig  f)ei^  um  biefelben  ju  bebeden  unb  füge  ein  fleine§ 
(Stüd  Stiaun  bei,  bann  bie  ©urfen,  n)eldie  me^rmoI§  t)erumgemorfen  mer= 
ben  foüten,  o^ne  an  ba§  Podien  ju  fommen,  unb  laffe  fie  fo  24  (Stunben 
ftet)en.  hierauf  nimm  3  ©aHonen  frifdjen  (£ffig,  3  ^int  braunen  S^dex, 
3  ®ill  (Senf jamen,  1  gro^e  ^anbüoU  ßi^^^'^t,  1  S^Iöffel  Selleriefanien 
1  ©tüd  ^ngmermur-jet,  1  Stüd  2tlaun  (mallnuggro^),  lege  in  ein  Säd» 
d)en  unb  hxü^t  in  ©ffig  ah.  Saffe  ben  erften  (Sffig  ablaufen  unb  fd)ütte 
ben  frifdien  ßffig,  menn  etma§  abgefüllt,  über  bie  Öiurfen  unb  lege  ben 
©emüräfod  oben  barauf.  SBenn  gönjli^  falt,  füge  man  3  grüne  Pfeffer 
unb  ein  Jrenig  in  S(^eiben  gefd)nittenen  SOJeerrettig  baju. 

155.  SJleloncn  (Melons).  äRan  fc^ält  fie,  fc^neibet  fie  in  täng(id)e 
©tüdd)en  unb  legt  fie  über  9lad)t  in  (gjfig  unb  SSaffer,  bann  giefet  man  e§ 
ob.  3"  1  ^funb  SO'Jelonen  |  'ißfunb  3uder,  etma^  3'iuw^t  ""^  9JeIfen. 
Ttan  lä^t  fie  ujeic^  fodien,  nimmt  fie  ^erau^  unb  läfet  bie  Sauce  etma§ 
einfodien. 

156.  9JlcIonc  in  ©ffig  unb  ^urfcr  einjnntttt^cn  (Melon  in  Sugar 
and  Vinegar).  ajjelonen  öon  mittlerer  @rö^e,  ftarf  1  Ouart  2Beineffig, 
1^  ')$'\im\)  S^dev,  i  Unje  in  Stüdc^en  gefdinittener  3ii""ict  ebenfoüiet 
meifee  ^fefferförner,  einige  Stüd  eingemachter  ^ngmer,  etma§  ßitronens 
fd^ale  unb  12  9JeIfen,  bie  ^öpfd)en  barau§  entfernt.  ®ie  grudit  mirb, 
Ujenn  fie  i{)re  Steife  ert)alten  ^at,  bod)  nid^t  barüber  t)in,  gefd)ält,  ^alh 
burd)gefd)nitten,  mit  einem  filbernen  Soffel  ha§i  ÜJiart  t)erau§genommen, 
in  fingerlange  unb  breite  Stüdc  gefd)nitten,  in  ein  ©inmadjegla^  gehegt 
unb  mit  SBeineffig  bebedt.  So  laffe  man  fie  bi§  jum  anbern  Xage  ftef)en, 
gie^e  ben  ßffig  baüon,  net)me  ju  ftarf  ^  Ouart  beffetben  1^  $funb  ^udex, 
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fodEie  unb  fdjäume  t^n,  füge  bie  bemerften  ©etuü^e  fiinsu,  laffe  ben  (Sffig 
etTüaS  ein!o(^en,  neunte  xi)n  üom  geuer,  lege  bie  ''fReione  f)inein  unb  füüe 
fie  itt  ein  @Ia§,  2)te§  tt)iebert)oIe  man  in  einem  ßeitraum  öon  ad^t  Xagen 
no^  gnjeimal;  gum  le^tenmale  aber  tnirb  ber  ©ffig  ftrupä^nlid)  eingefo(f)t. 
9JJan  rid^te  firf)  im  übrigen  nac^  9Jo.  1. 

157.  9JleIoncitfürM§  in  (Sfftg  unb  ^urfcr  (Pickled  Punipkin). 
|>ieräu  auf  1  Ouart  guten  SSeineffig  1^  ^funb  Quäex,  ßintmet  unb  ©emürg- 
nelten.  9^a(i)bem  man  au§  bem  nic^"^t  ju  reifen  ^ürbi§  \)a^  ^ernget)äufe 
forgfältig  ^erauägefc^abt  unb  bie  (Schale  f)intängli(i)  abgefdiält  i)at,  werben 
au§  bemfelben  ginget  lange  unb  2  ginger  breite  Streifen  gefd)nitteu,  mel(^e 
man  an  hen  4  (Spieen  abrunbet  unb  leicht  blanct)iert,  inbem  man  fie  eine 
tieine  SSeile  in  foc^enbe§  SSaffer  t^ut  unb  mit  fattem  SSaff er  abfüllt.  ®ann 
n)irb  bie  Wüte  ber  einen  (Seite  gleid^mä^ig  in  f^räger  9lirf)tung  mit 
3  Stüdcfien  feinem  ^itnn^et  unb  2  (^emürsnelifen,  au§  tt)etd)en  oori)er  bie 
tteinen  runben  93Iüten!no§pen  (^öpfc^en)  gebrochen  ftnb,  beftedt.  Unter= 
be|  fod^t  unb  ftört  man  ben  (Sffig  unb  Qudn,  Iä|t  in  biefem  bie  bland)ier- 
ten  ^ürbi§ftreifen  be{)utfam  gar,  boc^  ni(^t  ju  föeic^  fod)en  unb  fteüt  beibe§ 
in  einem  irbenen  ^efd^irr  tyn.  2(nbern  Sageä  rairb  ber  3utfeteffig  auf- 
gefoc^t  unb  gefd^äumt,  bie  SürbiSftüde  barin  fod^enb  t)eil  gemacht  unb 
bann  obermal^  beibe§  in  bemerttem  ©efäfe  jurürfgefteüt.  5(m  britten 
2;oge  tüirb  ber  3utfereffig  abgegoffen,  nocf)ma(§  oufgefod^t,  gefd)äumt  unb 
gum  ©rfalten  ^ingeftellt.  ©arauf  legt  man  bie  ^ürbi§ftreifen  in  ©läfer, 
füllt  ben  Saft  barüber,  binbet  biefelben  mit  93tafe  ober  ^ergamentpapier 
ju  unb  benja^rt  fie  on  einem  füllen  Orte.  S)er  Saft  mu^  leidet  firup* 
artig,  bie  ^ürbisftreifen  aber  muffen  glaftg  fein. 

158.  ünxU^  cinjnuttti^cn  (Sweet  Pickled  Pumpkin).  ^ter§u 
ne^me  man  ben  9JieIotten!ürbi§,  richte  if)n  üor,  mie  bemerft  morben,  unb 
red)ne  ouf  jebe§  ^funb  f  ^funb  3u^er,  12  ganje  mei^e  ^fefferförner,  eine 
9}?u^totbIüte  unb  i  Ouart  I)alb  fd^arfen  SSeineffig,  i^alb  SBaffer.  S3ier= 
effig  toirb  gum  ^0(^en  gebrad)t  unb  ber  ^ürbi§  in  Üeinen  Portionen,  fo 
ta^  alle  Stücfe  auf  ber  OberfIä(i)e  liegen,  t)ineingeti)an,  nur  eben  auf= 
geforf)t  unb  bi§  gum  nöd)ften  Xage  troden  ^ingeftellt.  5tl^bann  täfet  man 
ben  3urfer  mit  ettt»a§  SSeineffig  unb  SBaffer  fieben,  ben  ^ürbi§  teitlüeife  fo 
longe  barin  fodöen,  bi§  er  f(ar  gemorben  tft,  nic^t  länger,  mo  man  i^n  bann 
Quf  eine  f(ad^e  Sd^üffel  legt,  nac^  bem  ^attmerben  mit  ben  ^fefferförnern 
unb  Stüdd^en  9JJu§!atbtüte  burcfiftreut  unb  nebft  bem  Saft  in  ein  &ia§> 
füllt.    ®a§  Sluffod^en  ift  t)ierbei  überflüffig. 

159.  ©rünc  SBolnen  ctnsumaj^cn  (String  Beans).  i  $funb  fteine 
Salatbo^nen,  f  ^funb  3ucfer,  |  Ouart  SBeineffig,  i  Unge  ganjer  3tnimet. 
SKan  nel)me  Satatbo^nen,  bie  nod^  feine  ^erne  ^aben,  ftreife  bie  gafern 
boüon  ah,  laffe  fie,  bamit  fie  ibre  fd^öne  grüne  garbe  befialten,  in  einem 
!upfernen  ober  meffingenen  ^effel  in  foc^enbem  SBaffer  {)alb  gar  fod^en,  unb 
lege  fie  gum  5lbtrocfnen  auf  ein  Znd).  ®ann  fd^äume  man  Qudev  unb  (jffig, 
gebe  3intmet  unb  bie  $8ot)nen  hinein,  toö^e  e§  noc^  eine  3BeiIe,  unb  nai^bem 
e§  abgefüt)(t,  fütte  man  e§  in  (SJtäfer,  fod^e  nad)  einigen  Xagen  ben  ©ffig  nod^ 
etroag  ein,  giefee  i^n  falt  über  bie  ^o{)nen  unb  oerfat)re  meiter  nad)  9?o.  1, 
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160.  steine  (5aIat6o^tKU  mit  Senf  cinaumaiiöcn  (Small 
ßeans  with  Mustard).  meine  Satatbö^n^en,  guter  ©ffig,  ju  je  l| 
Ouart  beffelben  i  ^:}Sfunb  S^ätx;  ©enffamen,  3i"ii"et,  tnei^er  Pfeffer  unb 
äßeerrettig  m6)  ©utbünfen.  S)ie  @alatböi)n«i)en  Serben  abgefäfet,  in 
einem  fupfernen  Heftel  in  SSaffer  unb  ©atj  beinaf)e  gar,  toä)  nirf)t  loeicf) 
gefod^t,  falt  geworben,  mit  gelbem  (Senffamen,  ^i^intet,  toeifeem  Pfeffer 
unb  etiüa§  in  8tücfd)en  gefi^nittenem  SJieerrettig  fd^id^ttüeife  in  einen 
©teinto^f  gelegt.  Unterbe|  tüirb  ber  ßffig  mit  ^urfer  ge!od^t  unb  fod^enb 
bariiber  gegoffen.  Sie  Colinen  muffen  gänjlic^  bebedt  unb  mit  einem 
@ct)ieferftein  oerfej^en  merben.  '^laä)  8  Xagen  mirb  ber  (äffig  mieber  auf^^ 
gefoct)t  unb  !alt  übergegoffen,  tt)eld)e§  nac^  8  ^agen  nochmals  mieber^oit 
njirb.  3""^  brittenmot  aber  lä^t  man  ben  @ffig  ein  menig  einfocfien,  fo 
t)a'i^  bie  58of)nen  bebecft  bleiben. 

161.  ^ttflckü^c  für  %M  (Universal  Pickle).  i  Ballone  (gfftg, 
i  ^int  ©alj,  3  Un5en  üon  jebem  ber  folgenben  SKürjen:  3)?u§tatb(üte, 
Steifen  (Cloves),  ^ngmer,  tüei^er  (Senffamen,  ftfimarjer  Pfeffer,  1  ^funb 
brauner  3ucfer,  1  großes  Öila§  Senf,  3  bi§  4  2)u^eub  3miebeln,  in  |)älf= 
ten  gefd)nitten,  roter  ^feffer  unb  9}Jeerrettig.  'SRan  mäfctit  bie  ©emüfe, 
toie  Qiurfen,  Tomaten,  junget  SJiail,  Melonen  unb  9Kongo§,  reibt  fie  ab, 
unb  gibt  fie  o^ne  h)eitere  $8orbereitungen  in  ben  ^icfletopf.  ajion  mu| 
bieä  öftere  na(i^fe§en  unb  umfct)ütteln. 


E.    ^autv  €in05mail|fe». 

(Sour  Pickles.) 

©auer  ©ingemad^teS  fotite  nie  in  @efä§e  fommen  au§  SOiefftng,  Tupfer 
ober  $ßled^,  ba  bie  ©inmirtung  ber  Säure  auf  bie  aJietaHe  oft  giftige  Stoffe 
erzeugt,  bie  fic^  bem  (Singemad^ten  mitteilen  unb  bereu  @enu§  bäc^ft  fd)äb= 
Ii(!)  mad^en.  ^orjeffangefctiirr  ober  ©ranitmaare  ift  am  beften  für  folc^e 
3ft)e(fe.  Ser  @ffig,  ber  bei  folctiem  @inma(^en  gebraucht  mirb,  follte  ber 
befte  ßiber=@ffig  ober  SSein-gffig  fein,  aud^  foüte  man  i^n  nie  länger  at^ 
fünf  bi§  fec^§  9Jiinuten  fod^en  laffen,  "ba  er  fonft  an  ^raft  öertiert.  ^icEIe§ 
foUten  in  (Steintöpfen  ober  ©läfern  öerma^rt  merben ;  bie  gemö^nlii^c 
irbene  SBaare  eignet  firf)  nid)t  gut  ba^u,  meit  bie  ©lafur  üon  ber  (gffigfäure 
ongegriffen  mirb  unb  bann  f%äbli^  mirlt.  2)er  @ffig  foIIte  ^a^  @in= 
gema(^te  in  ben  köpfen  üöttig  bebedfen  unb,  menn  man  irgenb  etma§ 
bemerft,  ma§  nirf)t  fein  follte,  fo  mu^  man  ben  (gffig  abfcf)ütten  unb  mieber 
frifdf)en,  nebft  SBürjen,  borüber  geben.  Sine  fteine  Quantität  5ttaun  ^ilft 
baju,  bo§  (Singemad^te  frifc^  au§fe^enb  unb  feft  ju  madfien.  @efto§ene§ 
©emürs  tüirb  in  fleine  Söeutet  öon  9JJu§Iin  gebunben  ober  man  fann  e§ 
aud)  lofe  bajmifdfien  geben. 

162.  ßffigöurfcu  (Pickles).  (gine  fe^r  gute  SIrt  be§  ©inmac^en^ 
fleiner  ©urten  ift,  fie  mit  fodt)enber  Saljbrütie  gu  übergießen  unb  barin 
bi§  jum  anberen  Slag  ftet)en  gu  laffen,  toorauf  man  fie  forgfältig  abtrodfnet 
unb  fobonn  mit  ßffig,  ®ill,  ^fefferförnern  ober  fonftigem  ßJemürj  in 


^^om  (Sinmadiert  unb  Ürocfnen.  429 

einem  SJ^effing-  ober  ^iipferfeffel  ouf§  j^euer  fe^t  unb  einen  SJBall  ouffod^en 
Iä§t.  Sluf  biefe  SSeife  eri)Qlten  bie  @urfen  eine  lüunberfcööne  grüne  garbe, 
tod)  muffen  fie  fofort  noc^  bem  Sluffocfien  in  ©teintöpfe  öerpadft  werben, 
bomit  firf)  fein  ©rünfpan  bilben  fann,  ber  gefunbt)eit§fd)äblic^  njöre.  ^ai}- 
bem  fie  erfaltet  finb,  h)irb  ber  %op\  gugebunben  unb  naä)  acfit  Xagen  @ffig 
nebft  Surfen  no6)maU  in  gleicher  SBeife  aufgeforfit;  im  Heller  ober  an 
froftfreiem  Ort  oufbemafirt,  t)oIten  fic^  biefe  ©urfen  ^a^x  unb  2:ag. 

163.  kleine  6fftöÖ«rfcn  (Small  Pickles).  3u  einem  l  (SJaüone 
großen  Zop\  fleiner  ©urfen  gut  6  Un^en  ©al^,  I  $funb  ^erljmiebeln 
ober  anbere  ganj  fleine  3^i^^cli^  (erftere  lege  man  mit  ben  (Surfen 
in  (Salj),  i  ^funb  aJJeerrettig,  in  glatte,  gleicf)mö§ige  (Scheiben  ge= 
fdinitten,  1  Unje  trocfnen,  nad^  9Jo.  1  gereinigten  ^ngtt)er,  i  Un§e 
^fefferförner,  am  beften  meifee,  i  Unje  9^elfenpfeffer,  12  @tücf  mo  möglid^ 
frif(f)C  ßorbeerblötter,  2  ^anbüott  S)iII,  1  ^anbttott  2)rogon;  ju  empfehlen 
ift  auc^  eine  |)anbt)oII  ^fefferfraut  ober  breitblättrige  treffe,  au(^  fann 
man  unreife  SBeintrauben  ^iuäufügen.  ^amit  man  üon  red^t  grünem  ^itt 
©ebraud)  maci^en  fönne,  fei  auf  ba§  @inmarf)en  öon  ^iü  in  ben  S8or= 
bereitung§regein  f)ingemiefen.  @rüne  ©urfen  finb  jum  (Jinmoc^en  ben 
gelben  öorgusiefien  unb  (gc^Iangengurfen  bie  beften.  ©ie  merben  gut 
an§gefud)t,  alle  flerfigen  unb  befä)öbigten  entfernt,  in  frifdbem  2Baffer  rein 
abgemafrfien,  mit  ©alj  beftreut  unb  12  ©tunben  t)ingeftellt.  333ie  bie 
^erfjmiebetn  öorgerid^tet  ttierben,  ift  beim  @inmo(f)en  berfelben  bemerft. 
2)ie  S)iflbüf(^el  werben  entmeber  in  3  ^^eile  bi§  jum  ©amen  f)ingefIo(i^ten 
ober,  nja§  feiner  ift,  fur^  abgefcf)nitten  unb  beim  Slnricöten  j^ierlii^  neben== 
einanber  an  ben  9tanb  ber  3(ffiette  gelegt.  $)arna(i)  lege  man  bie  ©urfen 
mit  ben  ©emürjen  unb  S'räutern  lagenmeife  in  einen  ©teintopf,  Welcher 
neu  fein  mufe  ober  nur  jum  ©inmac^en  ber  (Surfen  benu^t  njorben  ift. 
(^ebenfalls  mufe  berfelbe  öor  bem  ®ebraud)e  mit  f)eifeem  SBaffer  au^gebä^t 
Werben.)  35ann  bebecfe  man  bie  (Surfen  -mit  ro^em  SBeineffig,  moburd^  fie 
eine  grünere  f^arbe  behalten,  fc^ütte  naä)  14  Xagen  ben  (jffig  baoon  ob, 
forfie  unb  fd^äume  if)n,  gieße  if)n  falt  auf  bie  (Surfen,  üerfefie  ben  Xopf 
narf)  9?o.  1  mit  ©c^iefer  unb  ©tein,  binbe  if)n  ju  unb  fteße  i^n  an  einen 
falten,  rerf)t  luftigen  Ort.  S3elicbt  e§,  einen  ©enfbeutcl  auf  bie  ©urfen 
ju  legen,  wie  bie§  in  9^o.  1  empfof)Ien  worben,  fo  bebarf  e§  be§  9{uf= 
fo^cn§  nid^t.  —  Söenn  bie  Surfen  au§>  bem  eigenen  (Sorten  eingemacht 
Werben,  pflücfe  man  fie  nad^  unb  nad^,  fobalb  fie  bie  paffenbe  ®rö§e  er= 
'galten  f)aben,  unb  nac^bem  jebe  Portion  eine  ^aä^t  mit  etwa§  ©atj  öer* 
fef)en  ift,  lege  man  fie  ju  ben  frütier  geppdfien  in  ro^en  orbinären  (Sfftg, 
gieße  aber  jebe§mal  (Sffig  fjinju,  um  fie  gu  bebeden,  3"^^^*  ^^9^  "^'J"  i>i^ 
©urfen  mit  ben  (Sewürjen  in  ben  ÜTopf  unb  bebedfe  fie  mit  frifc^  gefoc^tem 
unb  falt  geworbenem  @ffig. 

164.  ©ro^e  ßfftööurfen  (Large  Pickles).  Sö^an  nebme  boju 
große  (Surfen,  weld^e  nodt)  feine  ^erne  f)aben,  feft  unb  frifc^  finb,  unb 
rirf)te  fidfi  übrigeng  nad^  üor^ergef)enber  Sßorfrf)rift.  —  2Iud^  ift  fofgen= 
be§  S3erf)ältniß  §u  empfefilen:  3«  12  ^funb  öorgeric^teten  (Surfen  gut 
6  Unjen  ©alj,  ^  ^funb  ©c^alotten,  gut  6  Unjen  2)iII,  gut  5  Unjen 
SOlecrrcttig,  1  Ünje  ^Jfefferförner  unb  eine  ^anböott  Siragon. 
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165.  ©urfctt  tn  ©ffiß  unb  SaBaffer  einsumoilen  (öarpölir!^) 

(Pickles  in  Vin^ar  and  Water).  Sluf  2i  Cluart  SSeineffig,  l^  Quart 
SSrunnentüoffer,  eine  ^üd^entaffe  ober  eine  ^anbüoU  (Salj  unb  bie  in 
(Surfen  9Zo.  163  ongegebenen  ©ettjürje.  9^Qn  ne^me  tjierju  Surfen 
üon  jeber  @rö^e,  felbft  ööflig  auSgemadifene,  borf)  muffen  fie  feft  unb  ^vi\6) 
fein  unb  bürfen  norf)  feine  Slerne  f)aben,  föafd^e  fie  unb  lege  fie  12  ©tunben 
in  frif(^e§  33runnentt)Qffer.  S)anacf)  trocfne  man  fie  mit  einem  reinen  Zü<i)e 
ab,  fd)icf)te  fie  mit  ben  angegebenen  ©enjürgen  in  (Steintöpfe,  löfe  ha^  ©al^ 
im  SSaffer  auf,  gie|e  biefe§  nebft  bem  (Sffig  auf  bie  Surfen,  meldte  reirf)Ii(i) 
mit  ber  S8rüt)e  bebedt  fein  muffen,  lege  einen  ©enfbeutel  nac^  9io.  1  barauf 
unb  »erfahre  meiter  natf)  gleicher  Plummer.  —  ©urfen  nati)  biefer  $ßor= 
fdirift  eingemad)t,  ^aben  einen  fef)r  angenef)men  ©efdimad  unb  ert)alten 
fi(^  gut.    3ii9^ci'^  eignen  fie  fid^  ganj  öorjügüd)  5U  ©urfenfalat. 

166.  Mixed  Pickles  in  ßfftß  (Soiir).  Tlan  nef)me  fd)neett)ei§en 
33Iumenfof)t,  feftgef(^Ioffene,  bide  ^nofpen  be§  S3rüffeler  ober  9iofenfof)I§, 
feftgef(^Ioffenen  ^irfing,  junge  fleine  gelbe  9iüben  (Carrots),  fleine  junge 
©aifatbo^nen,  au§gefc^otete  junge  ©rbfen,  ^erl^miebetn,  in  (grmangetung 
berfelben  fleine  (Säialotten  ober  geioö^nlidie  fleine  mei^e  3wiebeln,  fleine 
grüne  ©urfen,  junge  9JJai§foIben,  grüd^te  öon  ^apuäinerfreffe,  (Sd^oten 
tjon  9fiabie§,  einige  ber  Sänge  nad^  in  8  Seile  gefd)nittene  ©itronen,  in 
(Sdieiben  gefdinittenen  SKeerrettig  (bünne  Söurseln  merben  in  ^atbfinger- 
lange  ©tücfe  geteilt),  njei^en  Pfeffer,  Aragon,  ®ill,  frifdE)e  Sorbeerblätter 
unb  Seineffig.  Se^teren  fann  man,  njenn  er  fef)r  ftarf  ift,  mit  einem 
^ßiertel  ^örunnenmaffer  üermifd^en.  S)ie  fed^»  erften  Seile  tüerben  nadE) 
if)rer  ^(rt  fauber  gereinigt,  $8Iumenfof)t  unb  SBirfing  in  eigro^e  Stücfe 
gefrfinitten,  SlJJo^rrüben,  njenn  fie  nic^t  ftein  ju  ^aben  finb,  einmal  geteilt, 
fleine  (SaIatbof)nen  bleiben  ganj,  ^erl^miebeln  merben  öorgerid^tet,  mie 
e§  beim  (Sinmad^en  berfelben  bemerft  ift.  ®ann  njirb  jebe§  einzeln, 
9?abie§,  ©urfen  unb  ^apu^inerfreffe  au^gefd^Ioffen,  in  reid)ti(^  gefatjenem 
fod^enben  SSaffer  eine  fleine  SBeile  aufmerffam  gefod^t,  benn  e§  muß  alle^ 
no^  ^ärtlic^  bleiben,  jum  SIbtröpfeln  auf  ein  (Sieb  gelegt  unb  jebe§  einzelne 
in  porjeüanene  @ef(i)irrdt)en  gefußt.  SBirb  jum  Hbfod^en  ein  SWeffingfeffet 
genommen,  fo  bleiben  bie  (SoIatböf)nd^en  frifd^  grün.  ®urfen,  9fiabie§= 
fc^oten  unb  Stapujinerfreffe  merben  am  5lbenb  öorfier  gemafi^en,  mit  ettt)o§ 
Salj  beftreut  unb  am  anbern  9}iorgen  mit  ben  übrigen  ^kxüä)  in  ©löfer 
georbnet,  ujobei  man  lagenmeife  bie  ©emürje  burdEiftreut.  darauf  mirb 
ba§  ©anse  mit  einer  Sage  Kräuter  unb  ©emürj  üerfe^en,  mit  ro^em  ©ffig 
bebecft  unb  mit  einem  ©tüd  gereinigter  Sd^mein^blafe  ober  55ergament- 
:papier  ncd^  ^o.  1  gugebunben.  —  S)iefe§  fdE)öne,  befonberS  bei  |)erren  fo 
beliebte  @ingemadt)te  mirb  fomof)t  bei  @up]penf(eifcf)  aU  Sraten  gegeben, 
^n  Snglanb  merben  ^albe  ©ürbiffe  mit  if)rer  Sd^ale,  nad^bem  ta^  äRarf 
entfernt  ift,  in  ©ffig  mie  Surfen  eingemadjt,  bie  ^idle§  beim  SlnridEiten, 
jierlid^  georbnet,  hineingelegt  unb  in  ®Ia§fd)afen  aufgetrogen. 

167.  ©cjjftälte  nnb  anfgcfoi^tc  ©urfen  (Cucumbers  Peeled  and 

ßoiled).  3"  "^  ^funb  großen,  grünen,  gefd)älten  unb  t)orgerid^teten  ©urfen 
na^  9]o.  170  inapp  4  Unjen  ©alj,  beSgleid^en  2)it(,  be^gteid^en  SKeer- 
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rettig,  beögteid^cn  «Sci^atotten;  1  Unje  ^fefferförner,  i  Un^e  '^ditix,  bie 
^öpfc|en  entfernt  (fie^e  Siegeln  beim  ©inmad^en  Sio.  3),  unb  eine  §anb= 
öoli  Aragon.  SJtan  beftreut  bie  (Surfen  mit  (galj,  ftettt  fie  12  ©tunben 
l^in,  bringt  ben  (Sffig  —  e§  fann  guter  33ierejfig  fein  —  mit  ben  (Sd^alotten 
jum  Podien,  lä^t  bie  @ur!en  teilmeife  barin  5  ajiinuten  fod^en,  legt  fie 
5um  5(b!ü^Ien  auf  eine  (3d)üffet  unb  bemnäd^ft  mit  ben  ©emürjen  Iagen= 
meife  in  einen  Xopf.  'iHaä)  8  ^^agen  mirb  ber  @ffig  abgegoffen,  au§ge- 
fd^äumt,  falt  übergegoffen  unb  ein  Senfbeutel  barauf  gelegt. 

168.  Änoblam^Qurfen  (fogcnannte  2^eufel§öuvfctt)  (Cucumbers 
with  Garlick).  halbreife  Surfen  fdE)ält  man,  fd^neibet  fie  in  4  ^^eile, 
nimmt  ba§  ^nmenbige  ^erau§,  fatjt  fie  unb  ftettt  fie  48  (Stunben  lang  f)in. 
S)ann  trodnet  man  fie  mit  einem  S:u(^e  ah  unb  legt  fie  tagenmeife  mit 
fcf)tt)ar§en  unb  meinen  ^:)3feffertörnern,  (Sd^atotten,  9Jieerrettig,  ^fefferfraut 
ober  breitblättriger  treffe,  Sorbeerblötter,  ^^endiel,  Kummet,  fpanifcf)em 
Pfeffer  unb  ^nobtaud^  (üon  ben  beiben  le^tgenannten  ©emürgen  nid^t  oiet) 
in  einen  fteinernen  2;opf,  mobei  Don  ben  ^röntern  eine  Unter-  unb  Ober- 
lage gemadt)t  merben  muf;,  fod^t  in  einem  meffingenen  ^effel  SBeineffig  unb 
gie^t  i^n  fod^enb  barauf.  2)er  @ffig  mu§  breimat  ein  über  ben  onbern 
Zqq  aufgefod^t  unb  jebe^mat  t)eifi  aufgegoffen  merben. 

169.  Scnfgurfcn  (Mustard  Cucumbers).  3«  einem  1  ©attone 
großen  ©teintopf  ^  ^funb  ©alj,  ^  ^funb  @d>a(otten,  i  ^funb  9Jteer= 
rettig,  ^  ^funb  gelben  ©enffamen,  1  Unje  nac^  ^o.  1  gereinigten  ^ngmer, 
^  Un§e  Ißfeffer,  S^ielfen  (bie  ^öpf(^en  entfernt),  be§gleid)en  ßorbeerblötter, 
2  |)anb  oott  S)itt,  .  (3(^on  etma§  gelb  geworbene  ©urfen  finb  ^ier^u  om 
beften,  meil  biefe  nidEjt  fo  teid^t  meirf)  merben.  SJJan  fc^äle  unb  fd^neibe  fie 
ber  Sänge  naif  bnrd^,  nef)me  mit  einem  filbernen  Söffet  "i^a^  ^ernge^äufe 
unb  maä  nid^t  feft  ift,  ^erau§,  beftreue  fie  mit  bem  bemerften  @a(5  unb 
laffe  fie  über  S^ac^t  fte^en.  @ut  abgetrocEnet,  fd)neibe  man  fie  in  finger= 
lange  unb  fingerbreite  (Streifen,  lege  fie  in  einen  Steintopf  unb  gie^e  falten 
Söeineffig  barauf.  9Ja(f)  Sßertauf  oon  8 — 14  Xagen  bringe  man  ben  föffig 
in  einem  9JJeffingfeffet  jum  Podien,  fd^äume  if)n,  lege  bie  (Surfen  mit  ben 
bemerften  ©emürjen  tagenmeife  in  ben  Xopf,  gie|e  ben  (Sffig  falt  barüber 
—  berfelbe  mu^  bie  Surfen  reid^Iid)  bebeden  — ,  lege  einen  Senfbeutet 
nad)  '^0.  1  barauf  unb  oerfa^re  meiter,  mie  e§  bafelbft  angegeben  morben. 

170.  Senfgurfcn  (Mustard  Cucumbers).  Tlan  nimmt  tauge, 
etma§  gelbli(^e  Surfen,  fd^ält  fie,  mat^t  ben  ^ern  t)erau§,  fd^neibet  fie  in 
länglidEie  Stücfe,  ftreut  jiemlidö  oiet  Salj  barüber  unb  lä^t  fie  einige 
Stunben  fte£)en ;  bann  nimmt  man  bie  einzelnen  Stüdfd)en,  trocfnet  fie  ab 
unb  legt  fie  fd^ii^tenmeife  in  einen  ^opf  mit  SJieerrettig,  Sc^alottensmiebet, 
Senf,  Pfeffer,  engtifcE)em  (Semür^  unb  Sorbeerbtättern. 

171.  Scnfgurfctt  (Mustard  Cucumbers).  (Surfen  merben  gc^ 
fdt)ält  unb  in  Streifen  gefc^nitten ;  man  faljt  fie  unb  lä^t  fie  über  3lad)t 
ftef)en,  trocfnet  fie  ah  unb  fdtjid^tet  fie  in  einen  Xopf  unb  gie^t  foc^enben 
gffig  barüber ;  bieg  mieberf)olt  man  breimal,  bann  mirb  ber  ßffig  fort= 
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gegoffcn.  ®onn  legt  man  bie  ©urfen  mit  ©ftragon,  Söofilifum,  Pfeffer* 
!raut,  ßorbeer,  SJ^eerrettig,  Pfeffer,  ^noblauc^,  (Senfförner  in  einen  2opf, 
to6)t  frifd)en  @[jig,  Iä|t  ifn  erfaüen  unb  gie^t  i^n  barüber. 

172.  ^tufftf^c  ®ur!cn  (Russian  Pickles).  30  ©tücf  große 
ÖJurfen,  meldte  nod)  feine  ^erne  ^aben,  1  ^funb  (Sd^atotten,  2^  Unjen 
tüeißc  ©enfförner,  1  Unje  ^nobloud^,  1  ijanböoH  feinblättriger  93afilifum, 
be§gteid)en  ®itt  unb  55ragon  unb  1  ©d^ote  fpanifcfier  Pfeffer,  njomögtid^ 
frifrfier,  anbernfallg  getrodneter  au§  ber  3(potf)e!e.  SÖJan  njofcfie  bie 
©urfen,  fol^e  fie  ftart  unb  laffe  fie  48  ©tunben  liegen,  '^aä^tem  fie  ge- 
njofd^en  unb  auf  einem  ^urd^fd^tag  abgelaufen,  trodfne  man  fie  mit  einem 
2:u^e  ab,  lege  fie  bid^t  nebeneinanber  in  einen  (Steintopf  unb  bebecfe  fie 
mit  ben  benannten  Kräutern.  S)ann  focEie  man  in  einem  3J?effing!effet 
foöiel  Söeineffig,  ba^  berfelbe  bie  ©urfen  bebedtt,  unb  giefee  if)n  langfam 
tod^enb  barüber.  ytaö)  14  Xagen  fod)e  man  ben  (gffig  auf  unb  gebe  it)tt 
falt  ouf  bie  ©urfen,  meiere  nad^  6  SSod^en  gebraud)t  merben  fönnen. 

173.  ^fcffcrßurfen  (Pepper  Cucumbers).  ^an  nimmt  gan;^  fleine 
Surfen,  mel^e  abgebrüht  unb  gemafd^en  merben,  reibt  eine  jebe  mit  ©0(5 
ob  unb  läfet  fie  24  ©tunben  liegen,  hierauf  merben  fie  einjeln  abge- 
trorfnet  unb  fc^iditenmeife  mit  ©emürs,  Pfeffer,  9^el!en,  engtifdiem  ®e= 
tüürj,  (Senf,  '»Dln^MUüte,  Sorbeerblättern  unb  (gftragon  in  einen  ^opf 
get^on.  ®ann  foc^t  man  effig  unb  gießt  i^n  an  3  2;agen,  om  erften 
laumorm,  am  jmeiten  fieiß  unb  om  brüten  gonj  foi^enb,  barüber. 

174.  ©urfen  wie  oftinbif^cn  SWango  ctitjumat^cn  (Cucumbers 
like  Mangoes).  Köpern,  in  Ermangelung  cingemoc^te  ^apujinerfreffe, 
a^ecrrettig,  @rf)a(otten,  otteS  in  erbfengroße  SBürfel  gefdinitten,  grob  ge= 
ftoßenc  9Ku§fatnüffe,  in  Stücfcfien  gef^nittene  9JeIfen  (bie  ^öpfdien  ent- 
fernt), weiße  ^fefferförncr  unb  etma§  gelber  ©enffomen,  alle§  gut  gemifc^t. 
aKon  nimmt  t)ier/iu  glatte  ©urfen  öon  mittlerer  ®röße,  fc^neibet  in  ber 
SÖJitte  berfelben  ein  runbe§  2o6)  öon  ber  ®röße  eine§  günfunbämansig* 
centftüdeS,  mad)t  mit  einem  Xfieelöffel  otte  @erne  unb  ma§  nirfit  feft  ift 
^erou§,  ftreut  (Salj  über  bie  @ur!en  unb  läßt  fie  eine  5«oc^t  fielen,  ^m 
onberen  Xog  gut  obgetrodnet,  füllt  man  bie  ^ö^tung  mit  ben  angegebenen 
gemifd^ten  ©emürsen,  bebedft  biefelbe  mit  bem  t)erau§gefd^nittenen  Stücf 
öon  öer  (Surfe,  legt  eine  jjmei  ginger  breite  ißinbc  öon  Seinmonb  in  ber 
aKitte  f)crum,  f)eftet  fie  mit  einigen  9?ei{)ftid)en  jufommen,  legt  bie  (Surfen 
in  einen  Sopf  unb  gießt  in  einem  a^ZeffingfeffcI  gefoc^ten  SBeineffig  foc^enb 
f)eiß  barüber.  SBeiter  nod)  9fJo.  1.  —  W\t  biefcr  iöinbe  mirb  ber  ec^tc 
aJJongo  jur  2;afel  gegeben  unb  mic  Saljgurfen  jum  ©uppenfleifc^  unb 
SBroten  feroiert.  iöei  unecf)tem  Ü^Jongo  fonn  noc^  ^Belieben  bie  S3inbe 
öorf)er  entfernt  merben. 

175.  ©ttttlbtt  (Samba),  ^an  frfiätt  große  (Surfen,  fc^neibet  fie 
ber  Sänge  noc^  fein  ab  bi^  auf  ba§  tern^au^  unb  bann  gleid^foH^  ber 
Sänge  nac^  fo  fein  mie  ^rautfalat,  legt  fie  3  ©tunben  lang  in  (Salj, 
njorouf  fie  in  einem  aufgebrühten  Xud^  oufge^ängt  werben,  um  ouSju* 
loufen.    @inb  fie  ganj  trocfen,  fo  legt  mon  fie  mit  ganjer  9Ku§fatbtüte, 
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loeifeen  ^fefferförnern  unb  etwa§  ©^olotten  f(f)irf)tn)eiye  in  ein  ®ta§  unb 
gie^t  gefod^ten  unb  tt)ieber  ertalteten  SBeineffig  barauf.  —  ®§  ma^t  fid^ 
ganj  ^üb[(f),  ben  @omba  mit  eingemocfiten  B^Diebeln  ju  garnieren,  inbem 
man  biefe  in  ber  3Jiitte  bt§  @d^üffeIclE)en§  aufhäuft  unb  üon  erfterem  einen 
S'ranä  barum  legt.    <Se^r  fein  ju  9f{inbfletfc^  unb  unter  |)äring§[alat. 

176.  ©urfenfalct    ciiijumatiöcn    (Pickled    Cuciimber   Salad). 

^a\h  au§gett)od)iene  @urfen  Joerben  njie  «Satat  gef(f)nitten  unb  gefallen, 
bann  in  ein  Sieb  gett)an,  ba^  fie  rein  ablaufen,  unb  barauf  mit  SBeineffig 
in  ein  @efrf)irr  gefteüt,  bamit  ba§  ©alj  mieber  ^erauSjie^e.  ^I§bann 
legt  man  ein  %ü6)  in  ein  <Bieb,  fd)üttet  bie  ©urfen  barauf  unb  pre^t  fie 
too^I  au§,  legt  fie,  mit  3tt?iebetn  unb  gefto^enem  ^feffer  burc^gefc^idltet, 
in  einen  ©teinto^jf  ober  in  ein  ®Ia§,  giefet  f)inreicf)enb  falten  SSeineffig 
barauf  unb  sule^t  ettt)a§  ^rodenceöl  fjinju. 

177.  ©urfenfalat  einjumaticu  (Pickled  Cucumber  Salad). 
(9Son  einer  oor5ÜgIi(^eu  ^öc^in.)  Sie  gefct)ätten  ©urfen  ujerben  etma§ 
bicter  al§  §u  gemöf)nlirf)em  ©urfenfatat  gefc£)nitten  ober  gehobelt,  gefatjen 
unb  gmar  nur  etmaS  ftarfer,  aU  beim  gett)öf)nli(i)en  Salat,  unb  fogteicf), 
et)e  fie  (Soft  gejogen  laben,  feft  in  QJIäfer  mit  etma§  meiter  Oeffnung, 
bamit  man  fpäter  ben  ©alat  bequem  ^erau§ne^men  fann,  eingebrüdt. 
®ie  Oeffnung  be^  ®(afe§  mirb  mit  einem  ^orf  feft  üerfcf)toffert,  me§f)at6 
fie  nt(f)t  ju  weit  fein  borf,  unb  bann  mit  geft^molsenem  $edc)  überjogen. 
2)ie  fo  eingemad)ten  öJurfen  merben  fogleid)  in  ben  Heller  gefteüt.  3Jor 
bem  ©ebraud^  mäffert  man  biefelben  einige  (Stunben  unb  befianbelt  fie 
gans  mie  frifct)en  ©urfenfatat. 

178.  Sonnen  in  dffiö  (String  Beans  in  Vinegar).  gjlan  jie^t 
fleinen,  fernlofen  SSo^nen  bie  gäben  ob,  n)irft  fie  in  fiebenbe§  ©oljmaffer 
unb  Iä|t  fie  einige  SOiinuten  tü^tig  borin  aufmaßen,  gie^t  bonn  bo§  SSoffer 
ob,  unb  ftreut  fie  auf  ein  %ud)  jum  Stbtrorfnen.  2)onn  legt  mon  fie  mit 
grob  gefto^enem  Pfeffer  m  ein  fteinerne?  ©efö^,  gie^t  guten  SSeineffig 
unb  einen  @u^  Olioenöl  barüber  unb  bemofirt  fie  mie  bie  Surfen  auf. 

179.  6enfBtrnen  (Pears  Pickled  with  Mustard).  @§  gehört 
l^ierju  üoräugSmeife  bie  ^önig§birne.  S^  i  S3uf^el  ^  ^funb  gemo^Iener 
©enffomen  mit  (gffig  angerüt)rt,  2  bicfe  (Stongen  ü)?ecrretttg,  gut  gereinigt 
unb  in  bünne  ScEieiben  gefdinitten,  24  Sorbeerblötter,  1  Unje  fd^morje 
^fefferförner,  1  Unje  9?elfenpfeffer  unb  1  Unje  S'Jelfen.  ^ie  Sirnen 
tüerben  mit  ber  ©d^ole  in  einem  meffingenen  Reffet  mit  SBoffer  bebecft, 
gefod^t,  bis  fie  fic^  burcfiftec^en  loffen,  unb  ^um  ©rfolten  barin  ^ingefteltt, 
tt)o§  befSirnen  nirfit  frfiäbtid)  ift.  ©ann  legt  man  biefelben  in  einen 
©tcintopf,  moi-in  niemals  etmoS  fettiges  gemefen  ift,  beftreut  fie  tagenmei§ 
mit  bem  bemerften  ®emürj,  gie|t  bie  Sörü^e,  mit  bem  @enf  angerührt, 
barüber,  momit  hie  S3irnen  beberft  fein  muffen,  binbet  ben  Xopf  ju  unb 
ftettt  ifin  in  ben  fetter. 

180.  Wai§  ober  türftjji^ctt  SSctjen  in  (Sfftö  einaumai^ctt  (Young 
Com  Ears  in  Vinegar).  ©obolb  bie  3apf^»  ober  Kolben  bie  ®ide  eine§ 
gingers  erreid^t  f)oben,  merben  fie  öon  ifirer  ^ülfe  unb  bem  ®emebe  be* 
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freit,  mit  «Satj  beftreut,  wobei  auf  jebeS  ^funb  ^  Unjc  gcred^ttct  tüerbcn 
!ann,  unb  Sag  unb  9loc^t  an  einen  falten  Ort  gefteHt.  2)ann  hierben 
biefetben  abgetrorfnet,  mit  n)ei§em  Pfeffer,  3)ragon,  Söieerrettig  unb 
SBofilifum  lagenmeife  in  ein  &ia^  gelegt,  mit  gutem  ungeforfiten  SBeineffig 
bebedt,  ein  @rf)ieferfteind^en  jum  S^iiebertiatten  borauf  gelegt  unb  juge* 
bunben.  —  S8efonber§  gut  §um  9tinbfleif(f). 

181.  (Salatbo^nctt  in  ©fftg  (Striiig  Beans  Pickled).    2^  Üuart 

SBeineffig,  1|  üuort  33runnenmaffer,  eine  ^anbüoü  @al§,  reic£)Ii^  Wetx> 
rettig  ober  trorfne  ^ngnjerftüde,  Sorbeerblätter,  Pfeffer  unb  9JeIfenpfeffer. 
35ie  (galatbo^nen,  meldie  man  nad)  33elieben  üon  jeber  ©rö^e  nehmen 
fann,  merben  gut  abgefäfet,  in  einem  tupfernen  Reffet  in  braufenb  fod^enbe§ 
SSaffer  teiinjeife  gemorfen,  toorin  fie  aber  nur  etma  10  SKinuten  bleiben 
bürfen,  meil  fie  fonft  meid)  mürben  unb  leicht  üerberben  fönnten.  S)ann 
legt  mon  fie  jum  ^altmerben  ouSeinanber,  bod)  barf  bie§  nid)t  an  ber 
Suft  gefd)et)en,  bie  Suft  benimmt  ben  S3o'^nen  it)re  grüne  j^arbe.  Sll§s 
bann  brüdt  man  fie  tagenmeife  mit  bem  ©elüürj  in  einen  S^o^jf,  fdilägt 
@ffig,  SBaffer  unb  ©alj,  bi§  Ie|tere§  aufgeloft  ift,  giefet  e§  barüber  —  e§ 
mufe  bie  93ot)nen  üöüig  bebeden  —  unb  legt  einen  SBeutel  mit  einer  bünnen 
Sage  (Senffamen,  metdier  nai^  atten  Seiten  f)in  bie  S3o{)nen  genau  bebedt, 
fammt  s4)iefer  unb  Stein  barauf,  binbet  ben  Sopf  ju  unb  fteUt  i^n  an 
einen  tuftigen  unb  falten  Ort.  —  ®ie  SBofinen  merben  abgefod^t,  mit  Del 
unb  (Sffig,  aU  Salat  aud^  burc^geftoüt,  ober  mit  einer  ©ierfauce  aU  @e« 
inüfe  gegeben. 

182.  Slotekctc  (9loterubcn)  einmachen  (Pickled  Beets),  ^nx 
gonj  bunfle  9totebeete  finb  tauglid).  Tlan  fd^neibet  bie  Slötter  bi§  auf 
2  3on  Sönge  baöon  ah,  aber  nic^t  ba§  ÖJeringfte  öon  ber  SSurjel,  »oeii 
fonft  ber  bunfelrote  Saft  ^erau§fod^en  mürbe,  mafd^e  fie  red^t  rein  unb 
ioffe  fie  entmeber  im  Söadofen  gar  baden  ober  mit  fo^enbem  SSaffer  bebedt 
fortmöiirenb  unb  fo  lange  fod&en,  etmo  3—4  Stunben,  bi§  fie  fic^  meid^ 
anfüt)len  taffen.  SDiit  ber  ÖJabef  barf  nic^t  f)ineingeftod)en  unb  jum  3lad)^ 
gießen  mu|  fod^enbe§  SBaffer  genommen  merben.  5)ann  jietit  man  fogteid^ 
bie  ^aut  ab,  fd^neibet  fie  erfattet  in  bünne  Sd^eiben,  legt  foId)e  mit  Pfeffer» 
lörnern,  Steifen  (fiet)e  9^o.  1),  9J?eerrettig  ober  einigen  Studien  nac^  9Jo.  1 
gereinigtem  Qngmer  unb  fe^r  menig  ©atj,  nad)  ^Belieben  and}  mit  einigen 
Sorbeerblättern,  in  einen  reinen  Steintopf,  morin  nid^t§  ?5ettige§  gemefen 
ift,  gie^t  fo  tiiet  fod)enben  ßffig  barüber,  bafe  fie  bebedt  finb,  unb  binbet 
erfaltet  ben  5^opf  ju.  Tlan  gibt  bie  Ülotebeete  §um  Suppenfleifdl,  S3raten, 
Kartoffel-,  Snbiöien*  unb  gelbfalat  unb  öermenbet  fie  feingefi^nitten  beim 
|)äring§falat.  —  9)?eerrettig,  Steifen  unb  ^ngmer  bienen  jum  @rl)alten. 
^at  man  biefe  ©emürje  nid^t,  fo  macf)e  man  jebeSmat  nur  fleine  Portionen 
ein.  UebrigenS  !^at  e§  fic^  ergeben,  \>a^  bie  iöeete,  loenn  fie  ganj  einge» 
tnod^t  merben,  meniger  (eidE)t  öerberben. 

183.  kleine  ^wiebeln  (Pickled  Onions).  steine  Smiebetn  mer- 
ben gefc^ätt,  big  fie  meife  finb;  man  brüf)t  fie  in  t)ei§em  SBaffer,  bi§  fie 
meidt)  merben,  bann  nimmt  man  fie  f)erau§,  gibt  fie  in  gtafc^en  mit  meiter 
Oeffnung  unb  giefet  ^ei§en,  gemürjten  (Sffig  barüber,  menn  fie  falt  tüerben, 
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t)er!orft  nton  bie  5to[<i)en  feft  unb  ftellt  fie  an  einen  Junten,  bunflen  ^ta^. 
@in  ©fetöffel  üoll  33aumöl  fann  in  bie  gtafc^en  get^an  Werben,  e^e  man  fie 
tjerforft.  ®ie  beften  3tt'i«t>eln  jum  ©inmad^en  ftnb  bie  Meinen  weisen 
„Buttons". 

184.  ^crlpiebcl  einjumoi^en  (Silver  Onions).  ^erlsroiebetn, 
toei^er  Pfeffer,  äJJeerrettig  unb  rei^It(^  2)ra9on.  S)ie  ^erlsmiebeln  tt)er= 
ben  fef)r  rein  gewafdien,  jum  Iei(^teren  Stbjietien  ber  |)aut  (ege  man  fie  in 
Iautt)arme§  @at§ttjaffer,  laffe  fie  barin  erfalten  unb  §ie^e  bann  bie  ^aut 
mittelft  eine§  fitbernen  ^fieelöffel^  ab.  (Sin  SJieffer  barf  jum  Steinigen 
berfelben  ni(^t  gebrau(i)t  werben,  Weil  fonft  ft^tüorje  gleäen  entfielen. 
9?ac^  bem  3lbfpülen  werben  bie  ß^i^^^^'^ci^  ^^  SBeineffig  mit  weitem 
Pfeffer  einige  SJlinuten  getoc^t,  herausgenommen,  erfaltet  mit  Aragon  unb 
^ÖJeerrettig  lagenweife  in  ein  @ta§  getegt,  ber  ebenfaüs  fatt  geworbene 
(gfjig  barüber  gegoffen,  mit  einem  Si^ieferfteind^en  öerfet)en  unb  juge^ 
bunben.  —  ®ie  ^erljwiebeln  bienen  at§  33eilage  jum  ©uppenfleifc!^  unb 
Hammelbraten.  3(ucE)  1  «Stunbe  in  QammcU  ober  9?inbfIeif(^-9?agout 
gefoc^t,  geben  fie  bemfetben  einen  gewärtigen  (5)ef(J)mo(f.  33eim  2Inrid|ten 
lege  man  fie  wie  aneinanbergereitit  in  ben  9?anb  ber  Sd^üffet. 

185.  ©(i^ttlottcn  unb  ^wiebeln  cinjumai^cn  (Shalots  and  Onions). 
18on  Ie|«feeren  nef)me  man  möglic^ft  fteine,  am  beften  ift,  wenn  ju  biefem 
3we(i  etwa  9Kitte  3Jiai  eine  Heine  5lu§faat  gemad^t  Wirb.  9ia(^bem  erftere 
ober  le^tere  gewafd^en,  abgefc^ätt  unb  abgefpült  finb,  fteUt  man  fie,  mit 
(Satj  burc^ftreut,  über  9ta(^t  ^in,  mac^t  anbern  XageS  bie  ^aut  ob,  Wäfc^t 
fie  rein,  lä^t  Sffig  fieben  unb  bie  3tt)iebeln  teilweife,  unter  öfterem  2)urd^- 
rüt)rcn,  barin  gut  burd^foc^en,  wobei  man  fic^,  ba  biefelben  leidet  Weid^ 
Werben,  nid^t  entfernen  barf.  @rfattet  werben  fie  mit  reid^Ii^  ©ill, 
S)ragon,  9Keerrettig  unb  ^fefferförnern  burdjifd^ic^tet,  mit  bem  MU 
geworbenen  @ffig  bebecEt,  mit  einer  Sd^ieferfd^eibe  niebergetiatten  unb 
jugebunben . 

186.  ©rüner  Pfeffer  ctnöema^t  (Pickled  Green  Peppers).  9(u§ 
gtoei  ^u^enb  grünen  ^fefferfd^oten  wirb  ber  «Samen  genommen,  burd^ 
einen  ©inftfinitt  in  bie  (Seite,  boc^  muffen  fie  gan^  bleiben,  ©ine  ftarfe 
(Soläbrül^e  wirb  barüber  gegoffen,  worin  fie  öierunbjWanjig  Stunben 
bleiben.  Sie  Werben  bann  au§  ber  Satjbrü^e  genommen  unb  auSge* 
wäffert  einen  ^ag  unb  eine  S^tadfit  burcf),  bann  wirb  ba§  SBaffer  abgegoffen, 
@ffig  f)ei§  gemacht  mit  einem  Stüdfd^en  2t(aun  barin,  biefer  barüber 
gef(^üttet  unb  bamit  bleiben  fie  brei  2;age  lang  fielen.  9^un  wirb  eine 
güüung  gemad^t  öon  ^wei  garten  Sßeilfo^^^öpfen,  bie  feinge^acEt  unb 
mit  Salj  unb  einer  klaffe  weitem  Senffamen  üermifd^t  Waren.  Sie 
^fefferget)äufe  werben  bamit  oottgeftopft  unb  bann  §ugenät)t,  in  einen 
Steintopf  gelegt  unb  mit  ^eifeem,  gewürzten  (äffig  übergoffen.  ^er  %op^ 
ntufe  feft  gugeberft  werben. 

187.  dtnöemat^te  Sutternüffe  unb  SBaanufje  (Pickled  Butter- 
mits  and  Walnuts).  ^iefe  9tüffe  eignen  fid)  am  beften  jum  (Sinmac^en, 
wenn  man  mit  einem  Steifnabetfopf  in  bie  äußere  Scf)a(e  einbringen  fann. 


436  SSom  ©inmad^en  unb  Jrodfnen. 

(Sie  toerben  obgcbrütit  unb  bie  äußere  Schale  abgerieben,  bann  je^§  ^^age 
in  ftarfe  ©aljlafe  getegt,  Wetd^e  man  jeben  anbern  Sag  erneut.  @ie  müffett 
tt)äf)renbbem  gut  ht'bedt  fein.  S)ann  lä^t  man  ba§  3Baffer  ab§ie^en  unb 
reibt  bie  9iüffe  trocfen,  ftidEjt  aurf)  an  oerfd)iebenen  Stellen  mit  groben 
9^abeln  I)inein.  ®ie  ^idelbrüt)e  wirb  ttiie  folgt  bereitet:  3"  '^unbert 
großen  9iüffen  nimmt  man  üon  fdinjarjem  Pfeffer  unb  ig^^gmer  je  eine 
Unje  unb  üon  Spelten,  SQiuSfatnu^  unb  SJiugfatblüte  je  eine  f)albe  Unje. 
Slfle  ©emürje  werben  ju  feinem  ^uloer  öerfto^en,  gut  gemifd^t  unb  noc^ 
jmei  gro^e  @§IöffeI  üott  ©enffamen  hinzugefügt.  S)te  Jiüffe  hjerben  nun 
in  ©teintöpfe  gelegt,  nac^bem  noc^  einmot  mit  groben  9^abeln  bie  ^aut 
burct)ftod)en  morb,  unb  bie  ©etüürje  merben  beim  ©inlegen  bognjifctien 
geftreut.  (gine  ©allone  üom  beften  Sibereffig  tt)irb  fünf  9Jiinuten  ge!od)t 
«nb  bann  über  bie  ^iüffe  geft^üttet.  ®ie  iöpfe  ober  ©läfer  fotiten  gut 
\jerberft  werben.    ®ie  9^üffe  finb  na^  üier§e^n  Sagen  gut  gum  (Sffen. 

188.  2;omaten  aufpibctiJtt^rcn  (To  Keep  Tomatoes).  ^iefelbett 
foöen  fi(^  am  beften  aufbemat)ren  taffen,  menn  man  ooüfommen  reife  unb 
unbefc^äbigte  grüclite  forgfältig  obtt)ifd)t,  in  ein  mögüd^ft  n)eitf)alfige§ 
@efä^  einlegt  unb  mit  einer  a}iifrf)ung  oon  100  Seilen  SBoffer,  1  Seit 
dffig  unb  1  Seil  ^oi^fatj  überfd^üttet  unb  barüber  eine  ^  „ßo^  ^obe 
©c^ic^t  feinften  Dtitienöl§  (Olive  Oil)  giefet.  90^an  mitt  nac^  8  ^a^ren  \f> 
eingelegte  j5i^ü(f)te  noi^  ganj  unb  gor  unoeränbert  gefunben  I)aben. 

189.  2;omato=!|Jfcffer  (Tomato  Pepper),  Tlan  nimmt  grüne,  b.  1^. 
unreife  Somaten  unb  fcfineibet  fie  in  ©tücfc,  S^Jan  faljt  fie  unb  lä^t  fie 
über  5)iad)t  ftet)en.  ^(m  näd)ften  3Jiorgen  gie^t  man  SSaffer  barüber  unb 
lä^t  fie  in  einem  Siebe  trocfen  ablaufen,  worauf  fie  fein  §erbacft  werben. 
^n  berfelben  SBeife  öerfät)rt  man  mit  6  bi§  7  3^i£beln.  Sind)  fie  werben 
fein  gerl)arft,  aber  allein,  barauf  mit  ben  Somaten  üermengt.  Stuf  eine 
©allone  Somaten  unb  ß^oiebeln  fommen  bie  folgenben  3ut^aten :  1^  ^int 
Weimer  SBeineffig,  ber  mit  2  ^funb  Qudet  ein  2Beildf)en  gefod^t  Wirb,  bann 
1  Sfieelöffel  fc^war§en  Pfeffer,  1  Sl)eelöffel  helfen,  1  S^eelöffel  3immet, 
1  S^eelöffel  ganzer  ©enffamen,  ein  fd^wad^er  l)alber  S^eelöffel  roter  ^feffer. 
S)ie  genannten  ®ewür,^e  Werben  gut  burdtieinanber  gemengt,  bann  mit  bem 
(Sffig  unb  3urfer  1  ©tunbe  lang  getoc^t.  S>iefe§  2Itte§  wirb  in  (Stein* 
topfen  ober  ©läfern  eingemad^t  unb  l)ält  fidl)  lange.  3)ian  red^net  auf  brei 
Seile  Somaten  einen  Seil  3^üiebeln ;  auä)  weniger,  nad^  ®efdf)mad 

190.  Xomattn  frijt^  s«  erhalten  (To  Can  Tomatoes).  S)ie 
Somaten  werben  gewafc^en  unb  bie  grünen  unb  fd^ab^aften  (Stellen  auS- 
gefd^nitten.  Siarauf  fc^neibet  mon  fie  buri^,  ftettt  fie  mit  etwa§  Salj  aufS- 
geuer  unb  läfet  fie  Wei(^  !orf)en.  S)ann  gie^t  mon  fie  auf  einen  S)ur(^' 
fc^Iog  unb  lo^t  fie  ablaufen,  t^ut  fie  Wieberum  in  ben  Sopf  unb  lä§t  fie 
eben  jum  ^od)en  fommen,  t^ut  fie  bornod^  in  ^eiBgemorf)te  1  ober  2 
©alloneu  ^altenbe  Steintöpfe  mit  langem  ^olfe,  torft  fie  fogleid^  ju  unb 
öerfiegelt  fie  gut.  —  Sie  Somoten  polten  fid),  no(i)bem  fie  geöffnet  finb, 
im  SSinter  1  ober  2  Soge.  y)tan  tonn  fie  oud^  in  luftbid^te  Sinmod^e- 
glöfer  tf)un. 
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191.  Tomatoe-Pickles   ober   in  ©ffiß  ciitöemaii^te  ^^omaten. 

3u  einem  ^ed  grüner  ^Comaten  nimmt  man  2  gro^e  S^^^^^^^^t  3  rote 
ober  fpanij(^e  ^feffer=@d)oten  unb  fd)neibet  bie^  5tIIe§  in  bünne  ©d^eiben. 
^ann  get)ören  baju:  1  Unje  ganzer  fc^marger  Pfeffer,  1  Unje  ganzer 
(Senffamen,  1  Unje  gan^e  ©emürsnelfen,  ^  Unje  ^intmetrinbe,  hierauf 
h)erben  nun  |-  ^int  ©alj,  @ett)ür§  unb  Xomaten  nebft  3^icbeln  unb 
t^fefferfc^oten  fd^tcfitenttjetfe  in  einen  Reffet  gettian.  2)ann  gie§t  man 
3  Cluart  guten  ßffig  barüber  unb  fe^t  e§,  gut  jugebedt,  auf§  geuer. 
gongt  e§  an  §u  forf)en,  fo  nimmt  man  e§  ah  unb  lä^t  e§  ^ugeberft  erfatten. 
Sät)renb  bie  Pickles  auf  bem  geuer  finb,  mufe  man  fie  einige  SCJlalc  um= 
rüt)ren.  (Srfoltet  Ujerben  fie  in  ©teingefä^e  gett)an  unb  an  einen  !üf)Ien 
Ort  gefteHt. 

192.  ßttiöcmttii^te  ßrüne  2^omatcn  (fauer)  (Green  Tomato 
Pickle).  1  'ßtd  frifrfie,  grüne  Xomaten  tt)irb  geroafc^en  unb  unge* 
f^ält  in  ©d^eiben  gefdjuitten,  barauf  in  einen  ©teintopf  gelegt,  mit  wenig 
(Satj  bajtüifctien  geftreut.  2)ie§  fann  am  5tbenb  öor  bem  @inma(i)en  ge= 
fd^et)en;  am  äRorgen  Iä§t  man  bie  glüffigfeit,  bie  fid^  gefammelt  t)at, 
abäiet)en.  i^tüei  ^u^enb  mittelgroße  3*oie6eIn  merben  gefd)ölt  unb  in 
©(Reiben  gefdjuitten,  unb  6  rote  ^feffer-^apfeln  fein  geliadt.  ®ett)üräter 
©ffig  tüirb  bann  baburtf)  bereitet,  \)a^  man  1  Ouart  (Jiber*(Sffig  i  ©tunbe 
lang  fo(i)en  läßt,  mit  gangen  ©emüräförnern  barin.  darauf  legt  man  in 
einen  ^oräellanfeffel  eine  ©d^irfit  ber  2;omatenfc^eiben  unb  bann  eine 
©c^id)t  ber  ^tt'iebeln,  fluttet  barüber  etroag  fi^marjen  Pfeffer  unb  Xeite 
t)on  bem  roten  Pfeffer,  gießt  barüber  etmaS  gemürgten  ©ffig,  bann  toxxh 
tiefe  9teif)enfo{ge  lüieber^ott,  bi§  ber  Reffet  gefüllt  ift.  (gin  Öuart  tatter, 
reiner  ®iber=@ffig  mirb  bann  barüber  gegoffen  unb  nun  ttjirb  Me§  gefocfjt, 
bi§  e§  todä),  aber  ni^t  ju  gar  ift.  ^n  einem  gut  üerbedten  Xo^jfe  an 
einem  fügten  ^(a^e  auf jubeft)at)ren. 


F.    Jn  Sali  5tn0Bmad|tc0  ^^mür^. 

(Vegetables  Pickled  in  Brine.) 

Möemeinc  Flegeln. 

®ie  gäffer  muffen  fogleicE),  nac^bem  fie  leer  geworben  finb,  mit  einem 
^anbbefen  gut  gereinigt,  barauf  mit  faltem  SBaffer  gefußt,  fotd)e§  ttJät)* 
tenb  8  Sagen  einigemal  erneuert,  bann  gut  gefd)euert,  mit  heißem  SBaffer 
gebät)t,  an  ber  Suft  getrodnet  unb  ouf  eine  Unterlage  gefteüt,  bemaf)rt 
lüerben.  $ßor  bem  (ginmarfien  ber  (SJemüfc  muß  man  ba§  5lu§bö^en  mie* 
ber^olen.  ©emüfe,  meiere  üor  bem  (£inmarf)en  abgefod)t  werben,  ermatten 
baburcf)  eine  fd^öne  grüne  garbe,  baß  bie§  in  einem  fupfernen  ^effel 
gefcf)ief)t,  Wetdieä  aud^  burd^auö  nid)t  nacfiteitig  ift.  Wenn  foIcE)e§  fogleid^ 
au§gefrf)üttet  unb  jebe^mat  frifd^e^  SBaffer  genommen  wirb,  ^ft  'ba^ 
©emüfe  eingemaci)t,  fo  muß  baffetbe  mit  einem  leinenen  2;ud^e  bebedt,  mit 
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9)ieeretttg  ober  ^raubenblättern  belegt  unb  mit  einem  (ginleger  unb  fo 
oielem  ®eh)tcf)t  üerfe^en  tüerben,  ba^  ba§  ©emüfe  mit  S3rüt)e  bebecft,  aber 
nid)t  ausgepreßt  tüirb.  ®a§  ^Reinigen  ber  gäffer  gef(f)et)e  aüe  2age,  Iüd- 
bei  "ta^  %uä)  au§geft)afrf)en  werben  muß.  SIuc^  fei  man  aufmerf jam,  \)a^ 
feine  S3rü^e  fef)It,  anbernfallS  gieße  man  nac^  bem  9f{ einigen  gefo(f)te§, 
!aItgemorbene§  SBoffer  ^inju. 

^ätle  ha§i  ©emüfe  aber  trocfen  geftanben,  fo  muß  man  öor  bem  ^yjarfi* 
fiillen  forgfältig  alle§  Jßerborbene  abnet)men,  babei  auä)  mit  bem  ginger 
ringsum  fatiren,  mo  ficEi  gemöbntirf)  norf)  etma§  2Bei(f)e§  finbet,  unb  mit 
einem  reinen  auSgerungenen  ^u(f)e  ta§  gaß  auSmifd^en,  boS  SucE)  in 
frifcEjem  SSaffer  ouSmafc^en  unb  ha^  fo  oft  lüiebert)oIen,  bi§  ta^^  goß  rein 
unb  flar  gelüorben  ift,  ®onn  gieße  man  bie  S3rüt)e  mitten  auf#  ©emüfe, 
lege  bo§  auSgemafdiene  Zud)  mieber  barouf,  autf)  frifc^e  93Iätter,  fomie 
auc^  ben  abgewafd^enen  Einleger  unb  (Stein. 

S3eim  §erau§net)men  be§  @emüfe§  faffe  man  "oa^  barauf  liegenbe 
Surf)  t)on  atten  (Seiten  jufammen,  bamit  ber  borauf  befinblirfie  (Schleim 
firf)  ni(f)t  bem  ®emüfe  mitteile,  unb  ne^me  auc^  öon  ben  Seiten  ein  menig 
meg.  5)arauf  mirb  bo§  ®emüfe  nic^t  über  bem  gaß  auSgebrürft,  ba§ 
3um  Ueberlegen  beftimmte  Su^  au§gemafrf)en,  unb  na(|bem  ©integer  nnb 
Stein  gut  abgefpült  finb,  ba§  gaß  mieber  gugelegt.  So  bleibt  ba§  ®e= 
müfe  o^ne  aöen  9Jarf)gefrf)macf  ganj  frifrf). 

193.  ^ttt»©urfcu  (Dill  Cncumbers).  ®ie  ©urfen  njerbcn  gema^ 
frfien  unb  bie  9Jarf)t  über  in  SSaffer  gelegt.  '5)en  näcöften  WlovQen  ah- 
getrodnet  unb  abmei^felnb  mit  öiel  S)iII  unb  93of)nen!raut  in  einen  Stein- 
topf gelegt.  Slu(^  fann  man  ganzen  Pfeffer,  ÜJelfen  unb  SBeintrauben- 
blätter  ^injut^un.  jDann  mirb  (Sol^maffer,  baS  tvk  tterfaljene  Suppe 
frf)mecEt,  barüber  gegoffen  unb  ein  (Stein  barauf  gelegt. 

194.  ©aljöHtifcn  (Cncumbers  in  Salt).  SJJittetgroße,  frifc^* 
gepftüdte  ©urten  mäfd^t  man  rein  unb  trorfnet  fie  forgfältig  ab,  midelt  fie 
in  SBeinblätter  unb  legt  fie  nebft  5)itIfrout  in  ein  ^^ß^i^n  ober  einen 
Steintopf,  gibt  jmifi^en  jebe  Sd^ic^t  Sorbeer^  ^irfrf)=  unb  SBeinlaub,  fleine 
Stüdrfien  äJJeerrettig,  eine  3e^e  ^'noblaurf),  Heine  ^fefferfijrner  unb  etmaS 
putöerifierten  SGBeinftein.  ^ann  fod^t  man  SBaffer  mit  ©alj  unb  SBein> 
effig,  auf  ein  Ouart  SBaffer  eine  ^anböoß  @al§,  unb  gießt  bie§  norf)  l^eiß 
über  bie  (Surfen,  9iarf)  24  Stunben  gießt  man  ba§  Saljeffigföaffer  ab 
nnb  njieber^olt  bie§  norf)maI§  unb  forgt  bafür,  baß  bie  (SJurfen  ftetS  bebecft 
finb  öon  ber  glüffigfeit,  im  goß  gibt  man  ben  Spunb  norf)  ni^t  ganj  feft 
i)inein;  einen  Steintopf  binbet  man  einfarf)  ju  unb  befc^mert  bie  ©urfen 
mit  Seiler  ober  Stein. 

195.  ©eUJö^ttUiljC  ©aljöiirfcn  mit  ^iH  (Cncumbers  in  Salt  with 
Dill).  SJJittelgroße,  grüne  ©urfen  lege  mon  guerft  24  Stunben  in  frifc^eS 
33runnenmaffer,  trocfne  fie  ah  unb  lege  fie  mit  SSeinblättern  unb  SDitt 
burd^frf)ic^tet  in  einen  fauberen  Steinfrug.  hierauf  forf)e  man  eine  (Salj^ 
lafe,  gieße  fie  ^eiß  über  bie  ©urfen  unb  laffe  fie  über  dladjt  bamit  fielen ; 
am  anbern  SJJorgen  gießt  man  bie  Safe  mieber  baöon  unb  forf)t  biefelbe 
5um  anbernmaf,  gibt  fie  forf)enb  über  bie  ©urfen.    ^e  länger  man  bie 
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(Surfen  aufjubemafiren  loünjc^t,  befto  beffer  ift  e#,  nac^  einem  3ettraume 
üon  3 — 5  2:ogen  bte  glüffigfett  öfter  aufsufoc^en.  SSitt  man  inbeffen 
(Saljgurfen  mit  ®iH  fe^r  balb  gebraudien,  fo  übergießt  man  fie  mit  einer 
nur  f(^mac^en  ©aljlafe  (auf  2  Quart  SBaffer  eine  ^anböott  Salj),  bic 
man  getoc^t  ^at  unb  erfatten  lie^ ;  gum  längeren  2lufbemaf)ren  maä)t  man 
bie  Saljlafe  boppelt  fo  ftavf. 

196.  8cöncibebo^ucu  ro^  cinjumaj^cn  (fcf)r  gut)  String  Beans 
in  Brille).  3"^  (Sinmat^en  möchten  junge  8pecffa(atboi)nen  ben 
©d^mertbo^nen  oorjusie^en  fein,  Weil  le^tere,  menn  man  ni^t  3eit  t)at, 
gerabe  heu  nötigen  ßeitpunft  gu  benu^en,  gar  §u  fcf)nett  ^art  merben. 
Uebrigen§  ift  e»  nid^t  in  Slbrebe  ju  fteden,  ba^  le^tere,  meid)  gepflücft, 
feiner  finb.  Qu  100  ^funb  ^Bo^nen  (ein  großer,  runber,  ftart  gefüllter 
SBafd^forb  öoü),  bie  man  fein  unb  long  fdineibet,  nimmt  man  7^  ^funb 
(3al5,  tüetc^eS  man  teilmeife  buri^ftreut  unb  lofe  burd)rü{)rt.  k>o  läfet 
man  bie  S3of)nen  über  9iac^t  in  bem  @efö§e  ftef)en  unb  füllt  fie  am  nädiften 
9Jiorgen  o^ne  bie  S3rüf)e  feft  in  ba§  baju  beftimmte  ga§.  @§  mirb  bann 
nod)  fo  öiel  S3rü^e  i)eröortreten,  aU  nötig  ift,  bie  Colinen  ju  beberfen. 
9Ja^  3—4  2Bod)en  mirb  ba§  Unreine  abgenommen,  unb  foHte  e§  nötig 
fein,  fo  mirb  eine  gefod^te  ©aljpöfel  barauf  gegoffen.  UebiigenS  richte 
man  fic^  nacE)  9lllgemeine  Siegeln.  —  Wlan  fteüt  biefe  33of)nen  StbenbS 
öorper  mit  faltem  Söaffer  auf§  geuer,  läpt  fie  eine  ©tunbe  fo^en  unb  fe^t 
fie  über  5ytad^t  in  falte§  frif(^e§  SSaffer.  "km  anbern  SKorgen  merben  fie 
gut  abgefpült  unb  §um  Stufftoüen  mit  SSaffer  unb  33utter  auf»  geuer 
gebrad)t.    Sie  finb  in  einer  ©tunbe  gar  unb  oon  fe^r  gutem  ©efd^madf. 

197.  Si^ncibcbo^ncti  abßefot^t  cinjumaj^en  (String  Beans  Boiled 
and  Pickled),  ^n  garm^au^tialtungen,  lüo  bie  iöof)nen  im  eigenen  ©ar- 
ten mad^fen,  :pflücfe  man  foldje,  mie  fie  jum  (ginmac^en  tiaffen,  fd^neibe 
biefetben  fein  unb  lang,  üermifdie  fie  mit  toenigem  (Bal^  unb  rü^re  fie  fo 
lange  lofe  burdieinanber,  bi§  ber  @aft  fi^  jeigt.  Sann  brüde  man  bie- 
felben  in  ein  gafe  unb  befc^tüere  fie  mit  ©integer  unb  ©emic^t.  @inb 
Sonnen  §um  (£inma(^en  mieber  f)erangemad)fen,  füge  man  fie  auf  gleiche 
23eife  ju  ben  früf)eren  unb  fat)re  f 0  fort,  bi§  bie  gum  (Sinmai^en  beftimmten 
93o^nen  jufammen  finb.  2)ann  bringt  man  reid^Iic^  SSaffer  in  einem 
großen  ^effel  gum  ^oc^en,  fußt  einen  ^ovh  gur  |)älfte  mit  ben  eingemad^= 
ten  $8o^nen,  fe^t  i^n  in  ba§  ftar!  foc^enbe  SSaffer,  Iä§t  fie  ehen  burc^foc^en 
unb  legt  fie  jum  5J[b!üf)ten  in  ben  Ä^etter  auf  grobe  ^üd)er.  2)urc^  ba§ 
5ib!üf)Ien  an  ber  Suft  öerlieren  bie  $8ot)nen  if)re  grüne  garbe.  SDarauf 
brüde  man  biefelben  mit  menigem  «Satj  in  ba»  ga^  unb  oerfe^e  foId)e§ 
nad)  Slögemeine  Siegeln  mit  %üd),  S3Iättern,  Einleger  unb  ®emicf|t.  — 
S)a§  ©inmac^en  ber  $8oi)nen  öor  bem  2Ibfod)en  bient  gur  S3equemtid^feit, 
um  nur  einmal  bie  SO'Jütie  be§  5lbfocl^en§  gu  f)aben. 

198.  kleine  Saktbo^uen  in  8alj  ctn5umtt(|cu  (Small  String 
Beans).  ü)?an  ne^me  baju  eine  beliebige  ©orte  ^^rinje^bö^ndien  ober 
burct)gebrod)ene  2Bac^§bof)nen.  «Sie  merben  nad)  ^Belieben  bor  ober  nad^ 
bem  ^iibfoc^en  aufmerffam  abgefäfet,  (e|tere§  ift  üorjujiefien,  in  einem 
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fupfernen  Reffet  mit  fodienbem  Slöaffer  einige  SHinuten  abgelocht,  unb 
nad^bem  fie  evfattet  finb,  mit  reci^t  öietem  ©atg  lagentoeife  in  ein  ga^ 
gebrüdt  unb  biefe§  nacf)  Stttgemeine  fRegetn  öerforgt. 

199.  kleine  Salatbo^ncn  ro^  (Small  String  Beans  Pickled  ßaw). 

3u  30  ^funb  berfelben  3  ^funb  (galj.  S)ie  Söö^nc^en  njerben  obgefäfet, 
gemafdien,  auf  ein  ©ieb  gejdiüttet,  mit  bem  ©dj  burdiftreut  unb  in  einem 
fauberen  gaffe  über  9ia^t  l^ingefteüt.  Stnbern  2;age§  Werben  fie  burcfi- 
gemengt,  ganj  feft  in  ein  ©inmad^efa^  gebrücft  unb  boffelbe  nac£)  Slttge* 
meine  Siegeln  angelegt.    ®q§  Steinigen  n)erbe  nict)t  üerfäumt. 

200.  Suttße  erbfen  in  Salj  eingumat^cn  (btc  in  a31c(i^bür^|ctt 
cinßema^tcn  ^abcn  iebo(^  bcn  SSorang)  (Fresh  Young  Peas  in 
Brine).  @§  njerben  3  2;eile  junge  3tittererbfen  unb  1  Xeit  ©alj  in  ein 
Keinem,  foubereS,  au§gebrüt)te§  unb  mieber  getrocfneteS  ©äcfc^en  oon 
Seinmonb  geti)an,  jugebunben,  in  einen  ©teintopf  gefegt  unb  auf  ba§ 
©äderen  eine  mit  SSaffer  gefüate  SBeinflafc^e  geftettt.  Sie  3ubereitung 
ift  unter  ben  (SJemüfen  §u  finben. 

201.  ©ntl^ältc  ßrünc  erbjcn  (Shelled  Green  Peas).  2)iefefann 
man  mie  Sonnen  in  ©al§  aufbemat)ren,  inbem  man  jebe  ©c^id^t  ©rbfen 
mit  ©alä  beftreut  unb,  na#em  ber  ©teintopf  fdjic^tmeife  üottgepacft  ift, 
'0a§'  ©onje  mit  einem  ©tein  befdimert,  ba^  bie  ©atjtafe  barüber  fte^t. 
S?or  bem  ©ebrauc^e  mäffert  man  bie  ©rbfen  au§,  legt  fie  einige 
©tunben  in  füfee  ^116)  unb  foc^t  fie  mie  gemötinti^  nur  mit  reirfitic^em 
Bucfersufafe. 

202.  ^pavQtl  in  S^metjbntter  (Asparagus).  55er  ©pargel  gum 
einmachen  mirb  ganj  jung  unb  frifc^  genommen,  gehörig  abgezogen,  fo 
meit  obgefcfinitten,  bi§  er  onfängt  ^ärtüc^  gu  iüerben,  in  foc^enbcm  ge* 
fatgenem  SBaffer  in  einem  fauberen  2;opfe,  ber  mit  SSeisenfleie  au§gefocf)t 
fein  mu§,  offen  gar  gefocfit  unb  auf  einem  %nä)e  gum  5lbtro(fnen  au§- 
einanber  gelegt.  StiSbann  mirb  flare  ©c^meljbutter  ot)ne  ben  minbeften 
S3obenfa^  auf§  ^euer  gefegt  unb,  menn  fie  focf)t,  ber  ©parget  hineingelegt, 
gut  burc^gefoc^t  unb  bann  mit  ber  Söutter  in  @inmod)egIäfer  gefußt,  boc^ 
mu^  bie  etma  abgegebene  geu(^tig!eit  be§  ©pargel§,  bie  p  93oben  finft, 
gnrüdbleiben  unb  nic^t  ba§  ©eringfte  öom  ©pargel  au§  ber  iButter  t)eroor* 
ftet)en,  biefe  bietme^r  einen  f^inger  breit  ben  ©parget  bebeden.  SSöÜig 
ertaüet,  ftreue  man  einen  ginger  bid  trodne^  ©alj  barouf  unb  fteUe  bie 
©läfer  offen  an  einen  falten,  aber  trodnen,  luftigen' Drt. 

203.  5Rotfo^t  anf  cnöUj^e  Söeifc  einjumai^en  (Red  Cabbage). 
geinblättrige,  red)t  fefte  t'öpfe  reinigt  man  üon  fd)(ec^ten  unb  tofen 
93Iöttern,  fd)neibet  fie  in  SSiertel,  f^ic|tet  fie  feft  in  nid)t  gu  gro^e  ©tein- 
topfe,  ftreut  fdimarjen  ganzen  Pfeffer,  S^ielfen,  Sorbeerblätter  unb  ®iff= 
bluten  bajmifd^en,  bebedt  fie  mit  einer  fdimac^en  ©aläfote,  legt  einen  bünnen 
©enfbeutel  unb  ein  bef(^tt)erte§  ©cbieferftüd  barauf  unb  üerbinbet  bie  3;öpfe 
mit  93Iafe.  SSor  bem  ©ebrauc^  mirb  ber  ^o^I  fein  gefc^nitten,  mit  effig, 
Od  unb  Pfeffer  gemifc^t  ober  aud)  o^ne  Ie|terel  jum  S3raten  gereicht. 
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204.  Söcifeer  ^o^l  (ßa))))u§,  äöci^fraut)  (Sourkrout).  3u 
f  S3arrel§  tann  man  ungeföfir  24  fefte,  mittelgroße  Söpfe  red^nen ;  lüünfcf)t 
man  ganj  fein  gefd^abte§  ^raut  gu  ^aben,  fo  tüerben  30  bt§  34  fefte  ^öpfe 
crforberüd^  fein,  ^nht^  f)üte  man  fid^,  SSinterfappu§  eingumat^en,  ba 
foi(i)er  ää{)e  unb  ftarffcfimecfenb  ift.  ^er  ^oi)t  tüerbe  njomögifid)  batb  na^ 
t)em  2l6net)men  in  frtfc^em  (Saft  fein  unb  lang  gef(f)abt,  ba§  gaß  mit  etmag 
©alj  beftreut  unb  ber  ko^  in  bünnen  Sagen  ot)ne  ©alj  fo  feft  al§  mögli(^ 
l)ineingebrücft.  ©anje  SSeintrauben  unb  fleine  S3or§borfer  Steifet  mit 
^er  ©c^ale  naä)  obertänbifi^em  S3raud)  lageniüeife  burrfigelegt,  ift  §u 
€mpfet)Ien.  (gine  ^ücfientaffe  öoll  gute§  9?übi3I  —  fein  fftap^öi  —  bur(J= 
gefprengt,  mai^t  "Oa^  (Sauerfraut  milbe  unb  bemirft  eine  fd)öne  garbc. 
^uc^  fann  man  nact)  (Sefatten  ^feffertörner  unb  3Sa^{)oIberbeeren  burd^* 
ftreuen.  Stud)  tuirb  n)o{)t  lagenmei^  Kümmel  angemanbt,  inbe§  möchte  e§ 
toräuäie^en  fein,  beim  ^ocEien  einen  f)oIben  bi§  gangen  ©ßlöffet  Kümmel, 
in  ein  Säppc^en  gebunben,  jum  Sauerfraut  ju  legen. 

205.  ©duci'lrttut  (Sourkrout).  ©ott  ba§  (ginlegen  be§  ©auer^ 
fraut§  gelingen,  fo  muß  man  junäd^ft  auf  geeignete  (JJefäße  bebac^t  fein.  Süm 
f)eften  eignen  fic^  SBeinfäffer  ober  neue  ©teintöpfe  baj^u,  in  benen  tüeißer 
2öein  gelegen  f)at.  9D^uß  man  fid)  neuer  t^äffer  bebienen,  fo  finb  biefe  ni^t 
nur  hüxd)  3tu§mäffern  üom  |)ot5gefrf)macE  p  befreien,  fonbern  au^  mit 
@fftg  einzureiben,  ober  au^  mit  (Sauerteig  einjufiiimieren,  um  bie  Gärung 
5U  beförbern.  «Sie  bürfen  feinen  faulen,  bumpfigen  ober  fonft  unangenehmen 
©erudE)  ^ben.  göffer,  bie  fd^on  jum  ©inlegen  üon  Souerfraut  gebient 
^aben,  muffen,  menn  fie  toieber  baju  benu^t  tüerben  follen,  glei(^  nac^bem 
t»a§  le^te  (Sauerfraut  barau^  genommen  ift,  üodfornmen  auSgeloäffert,  bonn 
im  @rf)atten  getrocEnet,  unb  unter  Dbbadt)  fo  bi§  §um  fünftigen  ©ebraud^ 
aufbetüafirt  toerben,  baß  bie  offene  Seite  oben  ftef)t.  (Sotten  fie  im  ^erbft 
gebrandet  ttjerben,  fo  muffen  fie  mit  ^eißem  SBaffer  au^gebrüftt  tüerben. 
Keffer  ift  e§,  für  ben  §au§gebrauct)  ha^  ^raut  in  met)rere  Steintöpfe 
cinjulegen ;  benn  tüenn  ein  S^opf  einmal  angebrochen  ift,  leibet  baburif)  bie 
^altbarfeit  be§  (Sauerfraut§.  ®ie  !^of)Iföpfe,  bie  man  jum  ©inmadEien 
gebraudtien  lüitt,  muffen  fe^r  feft  unb  btc^t,  möglidt)ft  frifd^,  nidt)t  burd^ 
langet  Siegen  tüelf,  aucf)  nidtjt  im  freien  im  groft  getaffen  morben  fein. 
SRan  fäubert  fie  tjon  hen  fd^mu^igen  unb  faulen  SBtättern,  fc^neibet  fie  in 
gtüei  2:eite  unb  f)obeIt  fie  auf  einem  ^raut^obel.  ©ntJüeber  muß  man  üor 
^em  pöbeln  bie  (Strünfe  au§  bem  ^rout  genommen  ^aben,  ober  man  barf 
t)a§  ^raut  nur  bi»  auf  bie  (Strünfe  f)obeIn,  ba  biefe  nidE)t  jum  Sauerfraut 
fommen  bürfen.  2)er  gehobelte  ^ot)I  tüirb  in  abtüedEifeInben  Sd^id^ten 
■mit  trocfenem  ®ittfamen  unb  @atj  in  ben  Xopf  gelegt,  igebe  ^rautf(i)id^t 
fei  ütva  '6  QoU  tief.  3(uf  30  (Stüd  fefter,  mittelgroßer  ^öpfe  redEinet  man 
ungefä{)r  1  ^funb  ©alj  unb  3  Unjen  trocfenen  5)itt.  2)er  gehobelte  @o^t 
tüirb  üon  ^^it  gu  3^^*  feft  eingeftampft,  tüobei  man  ben  auffteigenben 
<Sdt)aum  abnimmt,  ^ft  ber  ^opf  üott,  fo  »erben  frifctie  ^rautbtätter  bar« 
über,  ein  paffenber  ®ecfel  aufgelegt  unb  mit  Steinen  bef(^tüert,  bamit  bie 
S3rü|e  ganj  über  \>a§  ^raut  tritt,  tüeil  e§  fid)  fonft  nidit  fjolten  tüürbe. 
^D^ian  fann  aber  auc^  \)m  S^opf  in  ben  erften  2;agen  offen  fielen  (offen,  tüa§ 
bie  (Säuerung  befdEiteunigt,  unb  erft  bann  ben  befi^tüerten  2)ecfe(  auffegen. 
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©atätüQffer  borf  man  nur  bann  oufgie§en,  irenn  ber  eigene  (Soft  bed 
<Sauerfraut§  ni(^t  f)inreid^t,  über  bo§  Souerfraut  ju  treten,  ©oute  ber 
Xop^  m<i)t  Säure  genug  "^aben,  um  bie  ©ärung  gehörig  ju  förbern,  fo  inu§ 
man  etma§  SBeingeift,  ober  öerbünnten  Sanbmein,  ober  S8rüt)e  öon  an- 
berem  guten  ©auerfraut  jugie^en.  2)en  gefüllten  Xopf  bringt  man  junörfift 
in  eine  mäfeig  gelieijte  Stube,  unb  lä^t  ii^n  fo  tauge  bafelbft,  bi§  ber  faure 
@eruc£)  unb  @efd[)macE  anzeigt,  ba^  bie  ©ärung  öor  ficf)  gegangen  ift;  bann 
fctiafft  man  it)n  in  ben  fetter,  ober  an  einen  anberen  fügten,  aber  froft* 
freien  Ort. 

@ine  anbere  Söereituug  be§  8auerfraut§  ift  folgenbe:  SJac^bem  bie 
^rautfopfe  an  bem  ©trunt  fo  meit  burc^fc^nitten  morben  finb,  ba|  fie  nod^ 
gau5  bleiben,  merben  fie  in  einem  Sl'effel  gefotten  unb  bann  in  gäffer  ober 
%öp]t  foIgenberma|en  eingelegt,  SJian  bringt  eine  @d)i(^t  ber  gefottenen 
.^rautf)äupter  in  ba#  i^a%  f)ierauf  eine  Sage  fleingefdinittenen  S)iII,  brüdt 
ein,  unb  fä^rt  fo  fc^ic^ttüetfe  fort,  bi§  i)a§>  ga^  fo  meit  angefüllt  ift,  ba§ 
norf)  ein  fteiner  9{aum  übrig  bleibt,  hierauf  mirb  ba§  Sßaffer  mit  etma§ 
^oi^falj  erf)i^t,  erfaßten  gelaffen,  unb  bermafeen  über  ba§  Sraut  gefc^üttet, 
ba§  bie  (Sal^Iafe  ba§  ^raut  gan^  bebedt.  |)ierauf  legt  man  einen  SDedet 
auf  \)a§,  ^raut  unb  befcfimert  it)n  mit  (Steinen,  ^at  man  ba§  ^raut  jum 
Podien  au§  bem  ^^a^  genommen,  fo  mad)e  mau  bie  Oberpcf)e  be§  Sauer- 
fraut§  in  bem  f^a§  jebeSmal  lüieber  eben,  lege  ben  S)erfet  auf  unb  befcötnere 
benfelben  mit  Steinen,  gerner  forge  man  bafür,  iia^  genug  SSrü^e  über 
bem  Sauerfraut  ftet)t,  fonft  mirb  e§  f^immetig  unb  faul.  ^^  üollftänbiger 
überl)aupt  ber  Suftjutritt  abgehalten  mirb,  befto  beffer  I)ält  fid)  "oa^  Sauer= 
fraut.  SSenn  in  ber  golge  ber  Werfet  auf  ber  SOlitte  be§  Saurf)^  be§  gaffet 
meniger  paffen  miö,  tt)ut  man  mo^l,  au§  leinenen  Südiern  einen  Söulft 
jufammenäubre^en,  unb  jmifc^en  ben  9^anb  be§  S)e(fel§  unb  bie  Seiten 
be§  gaffe»  feft  einjupaffen,  um  ben  Suftjutritt  ju  öer^inbern.  SoHte 
ba§  Sauerfraut  anfangen,  meid)  ju  merben,  fo  mu^  man  "öa^  untaugliche 
fogleic^  entfernen,  ®edel  unb  Steine  forgfältig  reinigen,  unb  etma§ 
SBeineffig  jugiefeen.  9iad)träglid)  foH  noc^  oor  p  ftarfem  Soljen  an^' 
brüdlid)  gemarnt  merben,  meil  man  fonft  ba§  Säuren  öerbinbern  mürbe. 
Sturer  2)itt  fann  man  aud)  Kümmel,  2Bad)t)olberbeeren,  Senfmelil,  Sßein- 
reben,  jerfdinitten  unb  eingefpalten,  5lepfel  unb  grüne  Sßottnüffe  mit  ein* 
legen  unb  einftampfen.  SBeinreben  erjeugen  nid)t  nur  guten  @efd)mad 
be§  ©auer!raut§,  fonbern  beförbern  unb  oermel)ren  aud)  beffen  Säuerung. 

®a§  folgenbe  ift  ein  neue§  SSerfat)ren  Sauerfraut  einjumodjeu,  bo§ 
fid)  bei  un§  ganj  üorjüglid^  bemäl)rt  i)at:  2)a§  ^raut  ift  in  gemö^nlii^er 
SBeife  gefd)nttten,  bann  in  göffer  gebracht  unb  mit  ben  Rauben  eingebrüdt, 
aber  of)ne  atte  unb  jebe  Söeigabe  öou  Sol§,  l)ö^ften§  fommen  für  ben,  ber 
ben  ®efd)mad  liebt,  einige  2ßad)l)olberförner  auf  bie  unterfte  ^rautfd)i(^te. 
S)anu  giefet  man  bei§e§  Söaffer  öon  130—140  6)rab  gaf)ren^eit  fo  lange 
barauf,  bi§  e§  i—l  3oft  über  bem  ^raut  ftel)t,  unb  forgt  bafür,  ba^  "oa^^ 
felbe  immer  mit  SBaffer  bebedt  ift,  meld)e§  mau  nötigenfatt§,  ha  ha^f  ^raut 
auffd)mint  unb  fid)  ^ebt,  nadjfüKen  mu^;  nun  ftellt  man  baffelbe  mitS3rett 
unb  Stein  befd)mert  in  ben  fetter,  mo  ey  in  2—3  2öod)en  feine  gel)örige 
Söure  erlangt.    2)a§  SBaffer  barf  nic^t  fod)en,  ba  fonft  ba§  'Jl^ftanjen- 
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eitöei§,  ba§  burd^  feine  Umfe^ung  bie  ajJitc^fäuregäruncj  belüirft,  gerin* 
nen  hjürbe.  ®a§  fo  eingemachte  ^raut  ift  beffer  al§  ba§  mit  ©atj  ein= 
gemachte;  e§  ift  ttjeic^,  braucht  meniger  3eit  jum  ^orfien,  ift  teiditer  ju 
öerbouen,  "ba  e§  nur  feine  natürlirf)e  «Säure  (9}ii(c^fäure)  unb  feine  9Jiine= 
ralfäure  ^at,  unb  bot)er  für  einen  f(f)tt)act)en  SRagen  befonber§  ju  empfefilen. 
^Diejenigen,  melrfie  ba§  narf)  bi^t)eriger  3Seife  bargefteUte  Sauerfraut 
6efonber§  motitfd^merfenb  fiaben  unb  üor  Ueberföuerung  fd^ü^en  motten, 
ttermeifen  mir  auf  bie  ®emo^nt)eit  ber  Stuffen,  bei  benen  baffelbe  ebenfattS 
eine  allgemein  beliebte  ©öeife  ift,  fomot)!  geforf)t,  at§  ro^  mit  Del  unb 
ßffig  ju  (Solat  bereitet.  9iirgenb§  finbet  mon  bat)er  ein  fo  mo^Ifc^meden- 
be§  «Souerlraut,  al§  in  fRufelanb.  (£§  ift  bort  überatt  gebräu^Iid),  S3irfen- 
I)ol5  5U  ben  ^routfäffern  ju  üermenben,  unb  in  (grmangetung  fol^er  ftedt 
man  in  jebe§  ^rautfa§  minbeften§  einen  ^fabl  öon  SBirfenfioI^.  ®aburrf) 
fott  ba§  ^raut  nid)t  nur  gegen  Ueberfäuerung  gefd^ü^t,  fonbern  im  2lttge= 
meinen  fe^r  lange  gut  unb  gefunb  erfiatten  merben. 

<Sauer!raut  f^neU  reif  ju  macEien,  Um  (Sauerfraut  fc^on 
nad^  24  (Stunben  effen  §u  fönnen,  ttirb  ber  ^oi)I  mit  ©alj  unb  SDitt 
gemif^t,  in  ein  tiDljerneS  (5Jefä§  gett)an  unb  mit  etma§  Söeineffig  über- 
goffen,  fo  bafe  bie  gan^e  Oberftäie  be§  ®efäffe§  mit  ©ffig  befprengt  ift. 
2)ann  mirb  e§  gehörig  bef^mert.  ®en  anbern  Xag  fann  e§  auf  gemij^ns 
IidE)e  SSeife  gefod)t  merben. 

(Sauerfraut  üorf^öulni^  5U  be magren,  tiefem  Uebel 
fann  man  babur^  abJietfen,  ba^  man  auf  reine,  über  bem  gepreßten  ^raut 
fte^enbe  i8rüt)e  langfam  ein  SSiertet  ^int  Sranntmein  (Brandy)  gie^t  unb 
bie§,  menn  e§  nötig  fein  fottte,  jebeSmat  mieber^olt,  fo  oft  man  im  Anfang 
^raut  au^  bem  ©tänber  nimmt,  ^uf  biefe  SSetfe  bet)anbelt,  fott  fid^  "oa^ 
^raut  nirf)t  attein  üortreff (i(^  galten,  fonbern  aurf)  einen  angenet)men  meini- 
gen  ©efd^macf  onneJimen. 


(Dried  Fruits  and  Vegetables.) 

206.  Sirnctt  jum  2)effcrt  gu  trorfncn  (Dried  Pears).  @ro§e, 
nidE)t  ju  faftige  Söirnen  (bie  fogenannte  ^funbbirne  eignet  fidf)  fefir  ba^u) 
merben  gefd^ält,  öon  ber  S3Iume  befreit,  in  Söaffer,  SBein,  3udfer,  9JeIfert 
unb  ßitronenfc^ate  f^alb  gar  gefod^t.  ^ann  lege  man  fie,  ben  «Stiel  §ur 
Seite,  auf  ein  ^rett,  ein  g[eid£)e§  barauf  unb  brüde  fie  tangfam  platt  bi§ 
jur  Side  etne§  ginger§.  darauf  merben  fie  an  ber  tieifeen  Sonne  ober 
im  mä§ig  getjeijteu  Dfen  auf  irbenen  Sc^üffeln  langfam,  nid^t  t)art  ge* 
trocfnet,  mit  ^nätx  beftreut  unb  in  fteinernen  Xöpfen  oufbemaf)rt.  — 
93eim  ©info^en  be§  33irnenfofte§  auf  bem  Sanbe  fann  man  bie  gefc^ätten 
iöirnen  ot)ne  meitere§  in  bem  Soft  fo(^en,  naä)  üorfte^enb  bemerfter  SSeife 
bebanbeln  unb  beim  ©inlegen  in  Xöpfe  mit  bem  3»cfer  etma§  3intmet 
üermif^en. 
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207.  Jöirnen  $um  Mü^m^thvan^  3tt  trorfncn  (Dried  Pears). 

®ie  Söirnen  tüerben  fef)r  gut,  luenn  man  fie,  eth)a§  niürb  geworben,  in 
foc!^enbe§  SBaffer  njirft,  ein  wenig  !o(i)en  lä^t,  abjcEiält  unb  bie  SBIume 
!^erau§ftirf)t.  3)ann  werben  fie  auf  fogenannten  mit  Rapier  belegten 
Sorben  in  einem  mä^ig  getjeijten  Ofen  fet)r  langfam,  nictit  I)art  getrorfnet. 

208.  pflaumen  (^wetfi^cn)  o^nc  Steine  ju  trorfnen  (Plums 
Dried),  ©inb  biefelben  ^alb  trorfen  geworben,  fo  brücfe  mon  an  ber 
©tielfeite  ben  «Stein  I)erau§  unb  fe^e  fie  wieber  in  ben  I)ei|en  Dfen,  bod^ 
muffen  fie  nid)t  ju  lange  barin  fein,  fonbern  an  ber  Suft  etwa§  narfitrodnen. 

209.  5(c^)fcl  jtt  trorfnen  (To  Dry  Apples),  ^an  ne^me  reife, 
öom  i^iegen  etwa§  mürb  geworbene  Stepfei,  fc^äle  fie  unb  bo^re  ba§  ^ern* 
gefiäufe  ^erau§  ober  fc^neibe  fie  in  ber  SiJiitte  burd),  macf)e  iia^  ^erngef)äufe 
|erau§  unb  trorfnc  fie  in  einem  mä^ig  getjeigten  Ofen. 

210.  ©ctrorfnete  ^l^feljt^alen  (Dried  Apple  Peelings).  SSenn 
Steffel  ror  finb,  tft  e§  fparfam,  bie  fc^önen  2tepfelfd)alen,  befonber§  üon 
guten  ^erbftäpfeln,  gu  trocfnen.  @o  getrorfnet,  fann  man  im  SBinter 
gute§  21pfe^®elee  barau§  bereiten.  S)er  reiche  fonjentrierte  @aft,  ber  fo 
nafje  am  (Sonnenfc^ein  bic^t  unter  ber  (gtfiale  fid)  angefammelt  ^at,  ift  für 
@etee  beff er  geeignet  aU  bie  übrigen  5(pfelteile ;  bei  ben  Ouitten  ift  e§ 
befonber§  ouffaEenb,  wie  faftreirf)  bie  (Schale  biefer  grud^t  ift.  5tIIe  Dbft- 
fd^alen  trorfnen  fe^r  fd^ön,  wenn  fie,  auf  Rapier  gelegt,  ben  erften  2;og 
unter  einen  gezeigten  Ofen  gefteHt  werben;  fpäter  Iä|t  man  fie  an  ber 
(Sonne  bollfommen  naditrodnen.  —  SBenn  man  im  SSinter  and^  nur  fleine 
Duantitäten  öon  guten  frifdt)en  5tepfelf(i)alen  unb  ^erngel)äufen  ^at,  tonn 
man  baüon  üon  3eit  ju  S^it  etwo§  ®elee  fodien. 

211.  ^irfi^en  (Cherries).  ^irfc^en  trocfnet  man  am  beften  in 
ftarfer  (Sonnent)i^e;  man  fann  aud^,  wenn  fie  ^alb  trocEen,  aber  uodE)  weic^ 
finb,  mit  einem  i'atfpfeifenftiet  bie  ^erne  barauS  entfernen ;  ebenfo  öer= 
fä{)rt  man  mit  Pflaumen  ober  3^üetfcf)en. 

212.  9lcttteclauben  etnjumoc^en  unb  ju  irorfnen  (Dried  Green- 
gages).  Sluf  iebe§  ^ßfunb  Dbft  rechnet  man  1  ^funb  ßucfer  unb  i  ^int 
mit  Söaffer.  ^iefe§  Obft  Wirb  eingemacht,  e^e  e§  gang  reif  ift.  Wenn  man 
e§  auf  obige  SSeife  bewahren  wiü.  9Jian  lä^t  einen  2:eit  be§  Stengeln 
baran.  S)ie  Pflaumen  Werben  gewogen,  nad^bem  man  fie  gut  unterfu^t 
«nb  alle  fd^abt)aften  entfernt  f)at,  bann  Werben  fie  in  einem  @inmadt)etopf 
mit  beni  ßuder  unb  SBaffer  aufgefegt,  wetd£)e§  fd^on  üor^er  ju  birfem  (Sirup 
t)er!odf)t  Warb.  2)ie  Pflaumen  Werben  barin  10  ajJinuten  gefod^t,  Worauf 
man  ben  ^opf  öom  geuer  nimmt  unb  bie  glüffigfeit  üon  ben  Pflaumen 
ablaufen  lä^t.  2tm  uä^ften  Sage  läfet  man  fie  3  Minuten  mit  bem  Sirup 
!od)en  unb  feif)t  biefen  bann  ah.  ®iefe§  S8erfat)ren  Wieberftott  man  an 
5  ober  6  Sagen,  unb  nad^  bem  testen  9)?ale  legt  man  bie  Pflaumen  ouf 
ein  ^aarfieb  unb  fteüt  fie  in  einen  Sacfofen  ober  an  eine  worme  Stelle 
5um  Srocfnen.  S)ann  t)ält  man  fie  in  einem  Ä^aften,  mit  Rapier  jwifd^en 
jeber  Sage,  an  einem  ^la^e,  ber  nidEit  feudf)t  ift. 
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213.  ^ßftrftd^e  mit  ^urfcr  öetrorfnct  (Peaches  Dried  in  Sugar). 
9Kan  fcf)ält  gelbe  ^firfid^e  unb  fd)neibet  fie  in  einem  Sturf  oon  ben 
(Steinen.  3«  6  $funb  Om  red^net  man  2  ^funb  S^äex,  mad£)t  einen 
(Sirup  üon  |  ''iJSfunb  S^'^^^  ""i»  eth)a§  SBaffer;  gibt  bie  ^firfi(f)e,  wenige 
auf  einmal,  hinein  unb  lä^t  fie  getinbe  tod)en,  bi§  fie  ganj  ttar  öon  2ln= 
fet)en  finb.  'SRan  nimmt  fie  bann  be^utfam  ^erau§,  legt  fie  auf  eine  f(acj)e 
©d^üffel  unb  ftettt  fie  jum  JrocEnen  in  bie  Sonne.  5^an  beftreut  fie  auf 
otlen  ©eiten  mit  S^'^^^>  menig  jur  ßeit ;  menn  Saft  f)erau§Iäuft,  legt  man 
bie  ^firfid)C  auf  trocfene  ©cfiüffetn.  äöenn  fie  ganj  trorfen  finb,  legt  man 
fie  lofe  in  ©läfer,  mit  ^urfer  jmifdjen  bie  @cf)i^ten  gefiebt. 

214.  @inc  neue  5lrt  Obft  cinjumarfjcn  (To  Dry  Fruit  Jam). 

@ine  neue  9trt  be§  @inmac|en§  ^at  man  je^t  in  Sngtanb.  S3irnen,  3tepfel 
unb  anbete  grüdite  merben  su  einem  biegten  33rei  (Jam)  eingefocf)t  unb 
bonn  in  Stücfe  gepreßt  unb  aßmälig  getrocfnet.  2Benn  man  fie  gebraud^en 
toiü,  fo  ift  e§  nur  notmenbig,  niermat  if)r  ©emid^t  üon  fod)enbem  SBoffer 
barauf  ju  gießen  unb  fie  bamit  aufmeirf)en  ju  (äffen,  bann  narf)  ®efcE)ma(f 
§u  oerfü^en.  '$flan  fagt,  bafe  ber  feine  Obftgefdimacf  babei  üoHfommen 
er()alten  bleibt.  ®iefe§  5ßerfat)ren  ift  nid)t  foftfpieüger,  al§  ta§  frifcfie 
Obft  beim  ©infouf,  beffen  ^rei§  natürlid)  fict)  naci)  bem  ^u^fatl  ber  (grnte 
richtet,  galten  !ann  man  ba§  Obft  eine  lange  3eit,  e§  öerträgt  fogar 
o()ne  (S(f|äbigung  eine  lange  «Scereife.  SSeber  Sd)ölen  nodtj  2(u»f(f)neiben 
be§  ^ernge^äufe§  ift  notujenbig,  fo  ba^  e§  gar  feinen  %h^aü  gibt. 

215.  ®ctrotfncte§,  cingemaj^tcä  Oöft  (Preserved  Fruit  Dried). 

^rgenbn)eld)e  ber  Obftarten,  bie  in  Qndev  eingemacht  finb,  fönnen  ju 
getrodnetem  Dbft  öermanbelt  merben,  inbem  man  ben  @aft  baöon  ablaufen 
läfet,  mä^renb  ber  ^^it  fie  mit  puloerifiertem  ^udet  beftreuenb.  (Sic 
fofiten  jebe  paar  (Stunben  gelüenbet  unb  mit  3u<ier  toieber  beftreut  merben. 

216.  ^cibclbeeren  (Söalbbccrcn)  ju  trorfncn  (To  Dry  Huckle- 
berries). ®ut  au^gefuc^t,  werben  fold^e,  bünn  augeinanbergetegt,  in  ber 
@onne  getrocfnet.  —  §eibe(beer=S:ompote,  fomofit  üon  frifrfien  aU  üon 
getrodneten  58eeren,  ift  ein  üorjüglirfieg  9JJittel  gegen  Siarrpe. 

217.  aSeintraubcn  su  trorfnen  (Grapes  Dried).  ^an  ne^me  'iya^n 
bie  fleinen  fü^en,  fdtimaräen  Xrauben,  pflücfe  fie  ah  unb  trodfne  fie  mie 
|)eibetbeeren.    SO^an  fann  fie  ftatt  ber  ^orintfien  gebraud^en. 

218.  Outtten  ju  trorfitctt  (Quinces  Dried).  SBenn  bie  Ouitten 
üom  Siegen  etroa§  mürb  geworben  finb,  werben  fie  gefdiält,  in  8  Seile 
gef^nitten  unb  getrodnet.  Quv  3eit  fönnen  einige  Stücfe  unter  getrodf- 
neten  Stepfein  unb  iBirnen  gefoiit  werben,  woburd^  fot(^e  für  mandt)e  einen 
angenet)men  ©efd^mad  erf)alten. 

219.  Äurbt§  ju  trorfnen  (Pumpkin  Dried).  9Jian  mac^e  ou§ 
einem  reifen,  abgefd^älten  ^ürbi§  ba§  ^ernge^äufe,  fd^neibe  if)n  in  long* 
Iidt)e  Stürfe,  trodfne  fie  an  ber  Sonne  ober  in  einem  mö^ig  gefieisten  Ofen 
unb  fo(f)e  einen  jTeil  mit  getrodfnetem  Obft.  ^ürbi^  unb  Squaf^,  in  @Iä- 
fer  eingemad^t,  finb  üiel  beffer  jum  ©ebrauct),  al§  bie  nad^  atter  SSeife 
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getrocfneten.  SfJac^bem  man  ^ürBi§  ober  Squaj^  Qef^äÜ  ^ot,  f^neibet 
man  fie  in  fleine  ©tücfe,  to6)t  fie  in  wenig  SBaffer,  bi§  fie  n)ei^  finb,  o^nc 
i^utt)oten,  ftampft  fie  bann  fe^r  fein  mit  bem  ^artoffelftampfer.  2)ie  ^ei^en 
©läfer  h)erben  bantit  aufgefüllt,  gut  öerf(i^Ioffen  unb  an  einem  füt)Ien, 
bunflen  $Iq^  oerhjo^rt. 

220.  Sunge  ßrbfen  ju  trorfnett  (Dried  Green  Peas).  Tlan  mätilc 
baju  bie  frü^e  englifc^e  9litter=  ober  aJiarferbfe.  (S§  merben  biefe  jung 
au5ge{)ülft,  in  tt)ei(|e§  foc^enbeS  Söaffer  gef^üttet,  nad)  5  äRinuten  t)erau§- 
genommen  unb  auf  Xü(^ern  jum  ^tbtrodnen  ausgebreitet.  S)ann  n)erben 
fie  auf  dtaljmen,  bie  mit  fauberen  ^apierbogen  belegt  finb,  in  einem 
fd^mad)  gefieijten  Ofen  langfam  getrodnet.  SCRan  bema^rt  fie  in  popiernen 
@ädd)en  an  einem  trodnen,  luftigen  Ort  ^ängenb.  $8eim  Q^ehtand)  \vtx= 
ben  fie  2tbenb§  jubor  in  fa(te§,  meic^e§  SBaffer  gelegt  unb  anbern  2^age§ 
abgefod)t.  Stl§bann  mirb  tt)eid^e§  SSaffer  mit  frifd^er  Sutter  unb  einem 
(gtücfc^en  Sndix  gum  Podien  gebrad)t,  bie  ©rbfen  barin  meid)  gefod^t  unb 
mit  bem  nötigen  (galj,  ^eterfilie,  etma§  ßuder  unb  noc^  einem  ©tüdd^en 
Butter,  h)eld)e§  in  9!Jief)I  umgebref)t  mirb,  angerid)tet.  —  ^ie  angegebene 
©orte  bebarf  §um  SSei^merben  1^  bi§  f)öd)ften§  2  Stunben.  ^at  mon 
feine  grüne  ^eterfilie,  fo  fann  man  jum  ^od)en  ^eterfilienbutter  nefimen. 

221.  ©rünc  cntf(^älte  drbfen  ober  jartc  Sonnen  (Shelled  Peas 
or  String  Beans)  foi^e  man  5  aJiinuten  in  braufenbem  SBoffer  ah,  nef)me 
fie  fc^nell  f)erau§  unb  lege  fie  jum  Xrodnen  in  einen  mä^ig  gezeigten  Dfen. 
^n  ^apierfäden  f)ängenb  auf§ubemat)ren. 

222.  ©ttlalbö^nt^en  ju  trodnen  (Small  String  Beans  Dried). 
2)a5u  finb  bie  ^rinjeffenbö^n^en  §u  empfet)Ien,  boc^  finb  aud)  anbere 
fleine  ©todfalatbo^nen  gut.  Tlan  nei)me  fie  nur  nid^t  gar  ju  jung, 
toenigftenS  ni^t  et)er,  bi§  fleine  93of)nen  barin  finb.  (Sie  merben  öor* 
fiditig  abgefäfet,  einmat  aufgefod^t  unb  meber  ju  langfam  noc^  ju  ftarf 
getrodnet.  sbie  S3o{)ne  mu^  ^tü)t  bleiben,  barf  nid^t  bred^en.  2)ie  gafern 
ober  Streifen  laffen  fid^  na(|  bem  ^od^en  am  beften  abjiefien. 

223.  ©flucibcbo^nen  ju  trorfncn  (String  Beans  Dried).  '^Han 
nefime  baju  bie  grofeen  fogenannten  ©pedfalatbo^nen,  bie  fd^on  au§ge= 
mad^fen,  aber  nod^  red)t  ^art  finb,  fd^neibe  fie  beinafje  einen  falben  Ringer 
lang  unb  einen  I)alben  i^inger  bid,  fod^e  fie  in  fo(|enbem  SBaffer  einige 
9Kinuten  ah  unb  trodne  fie  in  einem  leidet  gezeigten  Ofen  nid^t  ju  ftarf. 
©ie  muffen  f)eßgrün  unb  nid)t  ^u  jätje  bleiben,  bürfen  alfo  nidE)t  bred^en. 

224.  @ü^mai§  aufauBcttm^rcn  (Sweet  Com),  man  Iä§t  ben 
S[Rai§  am  Kolben  unb  foc^t  if)n  etma  5  Spinnten,  borauf  fd^neibet  mon  bie 
Körner  ah  unb  trodnet  fie  in  ber  Sonne  ober  in  einem  mö^ig  marmen 
Ofen,    ^n  ^apierfäden  f)ängenb  aufjubema^ren. 

22.5.  Su))))enfräutcr  (Soup  Herbs).  Me  ©uppenfräuter  loffen 
fid^,  nad^bem  fie  fauber  abgemafc^en,  in  einem  mäfiig  leiten  Ofen  ober  on 
ber  (Sonne  für  ben  SBintergebrauc^  bequem  trodnen. 
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226.  %omato-^ti^tn  (Tomato  Figs).  9Kan  brü^t  birnenförmige 
ober  anbere  fleine  2:omaten  mit  forf)enbem  Söaffer  ah,  entf)äutet  fie  unb 
gibt  gu  8  ^funb  ber  grud^t  3  ^funb  braunen  „Surfer,  tä^t  bie§  oi)ne  3"^ 
gobe  öon  SBaffer  forfien,  bi§  ber  >\üdn  bie  lomaten  buri^brungen  ^at  unb 
fie  ein  f(are§  2(nfet)en  l^aben.  darauf  nimmt  man  fie  ^erau§,  legt  fie  auf 
flad^e  @rf)üffeln  unb  Iä|t  fie  in  ber  Sonne  trorfnen,  mobei  man  fie  öon 
3eit  3U  3eit  mit  etma^  öon  bem  im  Xopfe  gebliebenen  Sirup  befprengt. 
Senn  bie  Xomaten  gut  eingetrodnet  finb,  öerpadt  man  fie  in  ©läfern, 
irbenen  2;ö^3fen  ober  ^oljfäft^en  in  ber  SBeife,  bo§  immer  eine  Sage  öon 
feinpulöerifirtem  3urfer  auf  eine  Sage  ber  grurfit  fommt.  <Bo  bet)anbett, 
Ratten  firf)  bie  getrorfneten  j^rüd^te  eine  lange  3ett  unb  finb  on  ÖJefrfimarf 
ben  geigen  fel)r  öi)nlic^.  —  ^firfid^e  laffen  fi$  ebenfaÜä  in  biefer  2(rt 
eintrorfnen. 


XIX.     ffl)urjimarf|en,  €tnpötoln  untr 

(How  to  make  Sausage,  Pickled  and  Smoked  Meat.) 


1.    3m  ^lööcwetnen. 

®er  9?aum  geftattet  e§  ^ier  nic^t,  bo§  @infcf)Iarf)ten  üi)erf)oupt,  fohjic 
bie  ^tüecfmöfeige  Einteilung  be§  gteifd^eS  beim  SSurftmac^en  ju  befpredfien. 

1.  ®a§  SBurften.  hierbei  fommen  5unä(f)ft  bie  SDärme  in 
iBetradjt.  ©obalb  biejelben  aufgenommen  finb,  mu^  ber  (Sc^mu^  au§ 
benfelben  entfernt  werben,  nac^bem  fte  öorf)er  öon  aüem  gett  befreit  ttjur- 
ben.  SRan  pftegt  biefelben  babei  in  Stüde  bi§  ju  3  gufe  Sänge  ju  fd)nei* 
ben.  Tlan  lä^t  babei  fo  oiel  SBaffer  in  bie  2)ärme  laufen,  bi§  fie  mögtic^ft 
rein  finb.  2)ann  werben  bie  ©arme  umgetüenbet,  tt)eirf)e§  am  beften  ba- 
bur^  gefdiie^t,  ba^  man  fie  über  einen  Stod  ftreift.  ®ie  ®ärme  werben 
nun  forgfältig  gepult.  SJian  benu^t  ba§u  Warme§  SBaffer,  bem  etwa§ 
©ffig  unb  (Salj  äugefe|t  ift.  |)ierauf  legt  man  fie  in  falteS  SBaffer.  ^ie 
©arme  i)aben'  juWeilen  einen  unau^fte^Iic^  übten  ©erudt).  Qu  biefem 
gatte  fann  man  bem  2Baffer,  in  Weld)e§  fie  getegt  werben,  eine  $rife  über- 
manganfaure§  ^ali  (Potassium  permanganese)  jufe^en.  9)ian  fann  fie 
ou^  über  SRac^t  in  ©albeiwaffer  legen.  äJian  nimmt  eine  §anb  t)ott 
(galbeiblätter  (in  ber  ?tpott)e!e  unter  bem  Flamen  Sage  gu  ^aben),  iod)t  fie 
in  einer  ©allone  SBaffer,  feit)t  bur(^,  unb  legt  bie  gereinigten  ®ärme  in 
bie  glüffigfeit.  ^ie  gettbärme  unb  ben  SJiagen  reinigt  man  in  ber  SBeife, 
bog  man  fie  wofd)t,  atte§  SBaffer  baüon  abftreift,  bann  in  ein  trodene^ 
®efä^  legt,  mit  grobem  Satj  überftreut,  mit  einem  etwa§  abgenu^ten 
S3efen  ftampft,  lauwarmes  SBaffer  sugie^t,  bann  rein  abwäfc^t  unb  in 
faüe§  SBaffer  legt.  —  Sßer  üiet  SSurft  mad)t,  Wirb  I)äufig  9Jianget  on  2)är* 
men  tiaben,  (Sr  bejie^t  al§bann  entWeber  öom  SJie^ger,  ober  er  benu^t 
fünftlic^e  ®ärme  au§  pergamentiertem  Rapier. 

Wan  fann  bie  SBurft  in  jwei  |)auptforten  teilen.  3unäcf)ft  bie  foge* 
nannte  ©arwurft,  welche  oon  gefoc^tem  gteifc^e  ^ergefteüt  wirb,  \>ann 
bie  9fiof)Wurft,  bei  bereu  Slnfertigung  vo^ci  gteifd^  benu^t  wirb. 
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S)a§  SSurftf  teifd^,  inelrfieo  geforf)t  »erben  foH,  mu|,  e^e  e§  in  ben 
Reffet  fommt,  öorficf)ttg  oon  ieglirf)er  Unreinigfeit,  namentlich  uon  bem 
boran  ^aftenben  S3Iute  gefäubert  lüerben.  9}Jit  2(u§na^me  üon  ßeber  nnb 
J^irn,  nierben  bie  gur  ©artöurft  be[timmten  ^eile  in  faltem  SSaffer  gunt 
^od^en  aufgefegt.  5luf  ben  Soben  legt  man  ^noc^en  unb  ^öpfe,  bann 
folgt  ba§ienige  gleifd),  tDeI(i)e§  am  längften  fodien  mu^;  obenauf  ber 
©pecf,  föel^er  nur  fo  lange  ge!od)t  toerben  barf,  bi§  fict)  bie  ©d^marte 
objietien  lä^t.  ®ie  äHilj  ne^me  man  nirf)t  gur  ©artüurft.  5)a§  ^irn 
bautet  mon  ab  unb  ^adt  e§  im  ro^en  ^uftanbe.  (gbenfo  bie  ßeber.  (So* 
balb  ha^  S33urftfleif4  5«  focEien  beginnt,  mirb  e§  abgefcfjäumt. 

®a§  güüen  berSBurft  mu^  mit  großer  Sorgfalt  oorgenommen 
Joerben.  S(u§  ben  ©armftürfen  mu§  alle§  SBaffer  entfernt  merben.  9to^- 
lüurft  mu^  ftet§  rerfjt  feft  gefüllt  toerben.  ©arlüurft  bagegen  mirb  lofe 
gefüllt,  bamit  fte  fid)  beim  Uodien  au§be£)uen  fann,  loa§  bei  einigen  ©orten 
in  ftarfem  SOJa^e  ge[(^iet)t.  t)ie  S)ärme  muffen  burd)  S3inben  tiorfirf)tig 
öerfc^toffen  njerben.  2Böf)renb  be§  @o(^en§  mu^  bie  ^aut  ber  ©armürfte 
im  ^effel  burd^ftod)en  »erben,  bamit  Die  Suft  im  ^n«ern  ber  Sßürfte 
einen  StuSmeg  finbet.  üJJan  bebient  firf)  bagu  einer  smeiginfigen  (SJabet  mit 
fef)r  bünnen  3infen.  ^Jiocf)  beffer  ift  e§,  2  ober  3  bicfe  9^äf)nabetn  in  einen 
^orf^jfro^fen  ju  fteden  unb  bamit  ba§  S(u§fte(f)en  p  beforgen. 

Tlan  foü  beim  ^(btodöen  ber  SSurft  nirfit  met)r  SBürfte  in  ben 
^effel  t^un,  ai§>  öoüftänbig  9taum  barin  tjaben.  $8or  bem  (Einlegen  mu§ 
\>a^  SSaffer  focfjen,  auc^  mu§  für  gute§  'i^^mx  geforgt  luerben.  ®er  Reffet 
barf  beim  ll"oc^en  nid^t  jugebecft  merben.  ©ofite  ba§  SBaffer  im  ^effel  gu 
ftar!  aufmaüen,  fo  mirb  falte§  Söoffer  nad^gegoffen,  bo(^  fo,  ba^  bie  Sßürfte 
baüon  nic^t  berütirt  »erben.  S)a§  ©arfein  ber  Surft  pflegt  man 
baran  ju  erfennen,  ba^  beim  ®infted)en  mit  ber  ®abel  nur  f(are§  gett 
gum  SSorfc^ein  fommt,  unb  babei  ein  eigentümüd^eS  9?auf(^en  t)örbar  mirb. 
Tlan  laffe  bie  Söurft  aber  orbentlic^  bur(f)fo(^en.  @inb  bie  SBürfte  gefo(f)t, 
fo  »erben  fie  in  faltem  SBaffer  abfi^redt,  unb  a(§bann  ouf  ein  Srett  auf 
bünne  ©tro^unterlage  gelegt. 

S3eim  SBurftmai^en  erforberlic^e  (5Je»ürge  ftnb:  (gatj,  Pfeffer, 
Steifen,  ^iment,  3^^ebe(n,  9i)Zajoron,  Xf)Qmian,  ^orionber  u,  f.  ». 

2.  ®a§  ©infaljen  ober  ^öfeln.  (gobalb  ba§  gfeifd^  burd^ 
unb  burc^  erfaltet  ift,  fd^reitet  man  jum  ©infaljen  beffelben.  @§  »erben 
babei  üerf(^iebene  5lrten  be§  $8erfat)ren§  beobod^tet.  Wan  fann  ha^ 
gleifdE)  mit  einem  @emif(^  oon  (galj  unb  ©alpeter  einreiben,  barauf  in 
einer  2Sanne  fdt)id£)t»eife  in  berfelben  ajJifc^ung  oerpacfen.  9JJan  red^net 
auf  jebe  100  ^funb  gleifcfi  et»a  7  ^funb  ©alj  unb  et»a  2  Unjen  @al= 
Veter.  Se^terer  »irb  jerfto^en  imb  mit  bem  ©otge  gut  öermifrfit.  ©d^in= 
fen  unb  fonftige§  ©rf)»einefleifcf)  »erben  erft  auf  ber  @rf)»artenfeite,  bann 
auf  ber  gleifdfifeite  tüd)tig  eingerieben.  Wxt  bem  obigen  ÖJemifc^  beftreut 
man  ben  S3oben  ber  2Banne  fingerbicf.  SO^ou  bringt  bie  ©d^infen  unb 
bicfen  ©tüdfe  ju  unterft.  ©ann  folgen  bie  bünneren  ©tücfe,  gute^t  ber 
Specf.  igebeg  ©tücf  »irb  mit  ber  9)Jifc^ung  gehörig  überftreut.  SDie 
©tücfe  muffen  feft  öerpacft,  Südfen  muffen  bermieben  »erben.  Tlan  barf 
Ä^noc^en  nirf)t  gegen  ^nocfien  legen.    ;3ft  eine  Sage  gelegt,  fo  folgt  eine 
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Itüeite,  mit  ber  man  ebenfo  üerfät)rt,  unb  fä^rt  \o  fort,  bi§  ba§  fämmtli(f)e 
gleifd^  eingelegt  ift.  2)ie  oberfte  Sage  mirb  mit  ©al^  ftarf  beftreut.  ®a§ 
©alj  gerfimil^t  balb  unb  bilbet  mit  ber  geud^tigfeit  be§  gleifd^eS  eine 
Safe,  bie  in  ba§  t^teifrf)  einbringt,  kleine  ©c^meine  bleiben  15—16 
S:age,  mittlere  3  SBoc^en,  fc^mere  4  2Bod)en  im  ©at^e  liegen.  9Jad)  S3er= 
lauf  biefer  Seit  mirb  t)a§>  gleifc^  geräud)ert.  3Iuf  jebe  100  $funb  gleifd) 
ßebraud)t  man  7  ^funb  ©alj,  5  ^funb  3ucfei^  ""^  li  Unjen  ©al^jeter. 
2)?an  rerfinet  auf  jebe  100  ^funb  %id\ä)  etiüa  4  ©aHonen  SBaffer.  ©alj, 
Suder  unb  (gal^ieter  merben  in  einem  blei^ernen  SBafd^!effeI  (boiler)  in 
bem  SBaffer  fo  lange  geforfit  unb  abgefc^äumt,  bi§  feine  ©pur  öon  Un- 
reinigfeit  mef)r  an  bie  Dberfläcfie  be»  2Baffer§  gelangt,  dlun  läfet  man 
bie  glüffigfeit  öoHfommen  erfalten.  ^n5tt)ifd)en  merben  bie  g^eifc^ftücfe 
forgfältig  in  bie  «Raffer  üerpadt.  ©cEiinfen  unb  ©c^ultern  nod^  unten,  bie 
iei^teren  ©tüde  na^  oben.  S)ie  erfaltete  gtüffigfeit  mirb  nun  über  ha^ 
J^Ieifrf)  gegoffen,  unb  gtoar  fo,  ba^  e§  üoüftänbig  oon  berfelben  bebedt  ift. 

^on  Seit  5U  S^it  bebarf  ba§  fo  gepöfette  ^k\]6)  ber  Unterfud)ung. 
S3emerft  man  auf  ber  Oberfläche  @d)immel,  fo  ift  barau§  erfenntlid),  ba§ 
Unreinigfeiteu  im  ^öfel  gurürfblieben.  Qn  biefem  galle  mu^  ber  ^öfel 
norf)  einmal  aufgefoc^t  unb  fleißig  abgefd^äumt  luerben.  9iacE)bem  man 
ba§  f^Ieifi^  umge^jadt,  auä)  abgetrodnet  t)at,  niirb  ber  erfaltete  ^öfel  n)ie= 
ber  über  baffelbe  gegoffen.  S)a§  Umpacfen  be§  gleif(^e§,  nadibem  e§  etma 
4—6  Slage  im  ^öfel  gelegen  l)at,  ift  unter  allen  Umftänben  ratfam. 

Tlan  fann  @d)meinef(eifcl)  mie  9{inbf[eifcf)  in  biefer  SBeife  einpöfeln 
unb  ein  :3a^r  Tang  im  gaffe  oufbettjo^ren,  Ujenn  man  bie  obigen  fSov 
fctiriften  gemiffenboft  einf)ätt.  SSom  2lbfo(i)en  öor  bem  eigentlidien  ^od^en 
ift  bei  foI(i)em  5Ieif(i)e  feine  9?ebe. 

©oüte  infolge  Don  bumpfiger  ^eHerluft  ober  au§  anberen  ©rünben, 
bie  geringfte  ©äuerung  eintreten,  fo  mufe  ber  $öfet  fofort  ganj  abgegoffen, 
ba§  gafe  unb  jebe^  einjelne  ©tücf  gleifc^  grünblirfift  gefäubert  unb  ba§ 
le^tere  nac^  öorficf)tiger  (ginpacfung  mit  neu  angefe^tem  $öfel  über= 
goffen  Serben. 

3.  5)  a  §  9fi  ä  u  d)  e  r  n.  (St)e  man  ba§  i^Ux'iä)  aii^  bem  ^öfel  in  ben 
fHaiii)  bringt,  foK  man  baffelbe  abtrodnen.  @in  gute»  9iauc^^au§  mufe 
troden  fein,  babei  tuftig  unb,  tnenn  öerfd)toffen,  froftfrei.  ©in  fold)e§ 
^an§:  ift  bann  and)  im  ©ommer  fü^t.  SSerben  bie  Suftli)d)er  burd)  ein 
©rabtgitter  gef(^ü|t,  fo  fann  man  mäbrenb  be§  ©ommer§  ba§  ^k\\d\  im 
3taud)i[)aufe  I^ängen  laffen,  menn  man  bemfelben  oon  Seit  gu  Seit  etma§ 
Sftaud)  gibt.  ®a§  9fiaud)^au§  mu^  fo  eingerid)tet  fein,  ba^  ber  'Stand} 
troden  unb  f oft  an  ba§  gteifcE)  fommt.  ©in  red)t  gute»  9tauc^f)au§ 
fönte  §tüeiftödig  fein,  ^m  unteren  ©tode  mirb  ber  diaud}  gemad)t  unb 
bringt  burdj  eine  Deffnung  in  ber  ®ede  in  ben  oberen  9?aum,  in  tüelc^em 
ba§  '^leifd)  aufgef)öngt  mirb.  Sebe§  9taud)f)au§  muft,  ou^er  öerfd)Iie^= 
baren  Suftlöi^ern  an  ben  ©eiten,  einen  ©d)ornftein  f)aben,  burd^  meld)en 
ber  fHaiid)  nadi  oben  ^Ibjug  finbet. 

§idorQt)ot3  eignet  \\d)  jum  9?äud)ern,  menn  aud^  tneniger  gut  at§ 
3uderaborn  (Sugar  maple).  3^1  üermeiben  finb  ade  SJabel^öIjer,  ha  fie 
bem  gleifd)  einen  h)iberli(^en  Ö5efd)mad  geben.    S3efonber§  öermenbbar 
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jinb  bie  ffteifer  be§  SSad^tjoIberftrauc^s.  ^eineSmegS  ift  jebe  ^lart^otsart 
§um  9?äu(i)ern  geeignet,  fo  ift  nomenttic^  ®ic^en^oI§  bur(f)au§  untauglidt), 
l5a  biefeS  bem  t^leifrfie  einen  fd^arfen  ©efdimad  mitteilt.  5Rac^  bem  Qnäev- 
'ijoi^e  finb  entförnte  9JJai§!oIben  "tia?)  befte  9)ioterioI  junt  9iäu(^ern. 
<5cf)i(i)tet  man  fie  in  einem  bnrct)  S3adfteine  gebilbeten  Ütaum  feft  nnb  ^orf) 
üufeinanber,  fo  liefern  fie  einen  ganj  öor5ügIi(^en,  bünnen  9tand).  SJ)a§ 
IBeftreuen  ber  einjetnen  (Srf)irf)ten  mit  einigen  2Ba(i)^oIberbeeren  ift  fe^r  ju 
empfehlen. 

«Streng  ju  üermeiben  ift  ha^  ju  lange  9{änc^ern.  ©ine  beftimmte 
3eit  läfst  fid)  ni(i)t  feftfe|en,  ba  bie  SSitternng  babei  in  S3etract)t  fommt. 
9JJan  räuf^ere  in  ber  oben  angegebenen  SBeife  %aq  unb  9iad)t.  5yjad) 
8 — 10  jtagen  finb  bünne  ©pedfeiten,  nacö  14 — 15  2;agen  Heine  (Sdiinfen 
unb  ©c^uttern  ^inreid)enb  geräuchert.  ®ie  gleifc^maaren  bürfen  nie 
fcf)tt)or5,  ni(i)t  einmal  braun  toerben,  meit  fie  fonft  jö^e  unb  fditei^t  öon 
ßJefdimod,  aud)  unüerbaulic^  tt)erben,  ©obolb  ba§  ^id\<i)  eine  gelbtid)^ 
braune  garbe  erlangt  ^at,  ift  e§  ^inreidienb  geräudiert. 

3um  5fuf6ett)af)ren  be§  geräucherten  f^Ieif(^e§  gibt  er  öerfdiiebene 
SKittel.  9JJan  fann  \)a^  gleif^  mä^renb  be§  (Sommer§  im  9f{au(^^aufe, 
i)a^  au»  Steinen  errii^tet  ift,  bangen  laffen.  2(m  beften  ^ä(t  fid^  hav  in 
verfeinerte  ^ot^fo^Ien  eingef(^ic|tete  gleift^.  §luc^  burcfigefiebte  ^otjafc^e, 
befonber§  bie  öon  33ud)eni)o{5,  ift  pr  ^(ufbemalirung  üon  9taui^f[eifd^ 
geeignet.  Tlan  ftreut  in  einen  haften,  ber  an  einem  trodenen,  luftigen 
Drte  ftet)t,  eine  @d^i(^t  3(fd)e,  legt  barauf  eine  (Bä)\d)t  geräucherte^  gleifc^, 
bann  mieber  5(fc^e  unb  fät)rt  fo  fort.  Sie  le^te  @c^i(^t  gleifc^  mu§  mit 
einer  ftarfen  (Sd)i(^t  2lf(^e  bebedt  merben.  !Bor  bem  SJerbraud)  bürftet 
man  t>a?i  gleifd)  mit  einer  dürfte  gef)örig  ah.  Tlan  gebraust  ftatt  ber 
?lfd)e  ober  ber  ^oljfofiten  auc^  mo^t  §afer,  ÖJetreibefpren,  ©alj  u.  f.  \v. 
®er  2(f(^e  ift  ber  SSorjug  ^u  geben,  ^n  ?(fd)e  oufbemo^rt,  trieft  fein 
gett  au§  ben  geräud)erten  5teif<^tt)aaren  unb  fie  bleiben  menigften»  ein 
:gat)r  faftig  unb  gegen  ^nfeften  gefd)ü|t. 

2.    iJeinc  deröelatwmrft  (Sommermurft)  (Fine  Bologna  or  Summer 

Sansage).  ^ier^u  get)ört  ba§  feinfte  9Jiettf[eifcb,  momögücf)  üon  einem 
jungen,  gut  gemäfteten  (gemeine,  mobei  man  gu  5  ^^eilen  mageren  gleif(^e§ 
einen  reid)Iic^en  S;eil  gett  rechnen  !onn,  unb  ^mar  jmei  S)ritteile  (Sped 
unb  einen  2;eil  glaumfett.  9Zad)bem  atte§  am  beften  in  feine  ©d^eiben 
gefd)nitten,  —  boc^  muffen  f)ierbei  bie  im  gleifd)  befinblid)en  Seinen, 
^äute  unb  härteren  ^^eile  forgfättig  üon  benfelben  getrennt  merben  — 
mirb  fo(d)e§  fo  fein  getiadt,  ba^  beim  Stufrollen  unb  ©urc^bredEien  eine§ 
S3äC(c^cn§  fid)  feine  feften  gleifc^teite  met)r  finben.  ^m  5Befi^  einer  ^ad' 
mafc^ine  mirb  biefe  Strbeit  rafc^  unb  üor^üglicö  au^gefü^rt ;  auc^  bebarf  e§ 
f)ierbei  nic^t  be§  5(u§trennen§  ber  §äute,  ba  fie  in  ber  SO^afcfiine  fid) 
§ufammenfügen  unb  teict)t  ^u  entfernen  finb.  ^ebod)  mufe  in  biefem  gall 
ba§  {^(eifc^  üon  bem  gett  gefonbert  merben,  ba  le^tere»  breiig  mirb  unb 
ber  SSurft  einen  S^maljgefc^mad  gibt.  SJian  ne^me  ftatt  beffen  nur 
feften  @ped,  fd)neibe  benfelben  ju  f  e  I)  r  feinen  SBürfetc^en  unb  mifi^e 
bie§  burdt)  ha^  gef)adte  gleifd).    Slnf  biefe  Söeife  tüirb  bie  SSurft  au-^ge- 
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geirfinet,  2)ann  lüirb  bog  g^eifdf)  mit  beni  blutigen  ©oft  gebogen.  3u 
6  ^funb  beffelben  nimmt  man  1^  Unje  feingefto§ene§  <Ba^,  ftart  ^  Unje 
gröblich  gefto^enen  meinen  Pfeffer,  eine  SJJefferfpi^e  ©alpeter  qu§  einer 
Slpot^efe  unb  ua6)  33e(ieben  ^  heine  Obertoffe  guten  9t um  ober  9totmein, 
ben  man  inbefjen  and)  fet)r  looijt  meglaffen  fann.  3"  einem  Qn\a^  üon 
83Iut,  n)ie  einzelne  e§  gut  finben,  i[t  nirf)t  ju  ratzen,  ba  e§  bie  SBurft  trorfen 
unb  i)art  mac|t.  Stud)  ift  nod)  ju  bemer!en,  ba^  man  ha§:  geftacEte  unb 
gemürgte  g^Ieifrf)  unter  feiner  33ebingung  über  S^adit  fielen  (äffen  barf, 
hjeil  eö  baburd^  bie  garbe  üerliert  unb  3ät)e  iüirb.  ^Jiad^bem  ha§  9JJett 
mit  bem  ©emürj,  tneld^e^  gleirfimäfeig  barüber  t}erteilt  merben  mu^,  burd^ 
längeres  Sßerarbeiten  gef)örig  üerbunben,  fülle  man  e§  in  mot){  gereinigte, 
gut  gelDöfferte  unb  geruct)Iofe,  bide,  glatte  gettbärme,  in  tt)el(^en  fict)  biefe 
Söürfte  am  beften  faftig  ert)alten;  bie  in  ben  ©nbbarm  gefüllte  SBurft 
bleibt  am  längften  faftig,  fie  toerbe  alfo  bi§  ple^t  bema^rt.  (Sollte  man 
mef)r  SBurft  machen  rtoÖen,  al§  glatte  gettbärme  ju  fiaben  finb,  fo  !ann 
man  firf)  mit  ber  ^aut  be§  9?ierenfette§  ouS^elfen.  ®iefe  n)irb  oorfic^tig 
abgetrennt,  in  ©tüde  öon  beliebiget  Sönge  unb  33reite  gefrf)nitten,  unten 
unb  feitniärtg  bid)t  5ugenöt)t.  9fiinb§börme  aber  taugen  ni^t  §u  folrfier 
SBurft,  ebenfomenig  bie  öon  (Sinigen  gepriefenen  @d)Iunbröf)ren  (foge=^ 
nannten  Xränfeftrotten),  meil  hierbei  bie  SBurft  ou§trocfnet.  §infi(f)tli(^ 
be§  güöen§  ^^^  gettbörme  ift  gu  bemerfen,  bo^  bie§  febr  bef)utfam  ge= 
frf)et)en  mup.  3"  tiefem  Qmd  binbe  man  ben  S)arm  unten  p,  jie^e  it)n 
ganj  auf  bie  2Burftfpri|e  ober  auf§  .^örncfien,  fülle  ba§  gleifd^  öorfic^tig 
hinein  unb  brürfe  e§  bef)utfam  unb  nur  attgemad)  ftärter  an,  bamit  ber 
®arm  nid)t  pta^e,  bie  SBurft  aber  fo  feft  aU  möglid)  merbe,  tüobei  bie  mit 
Suft  gefüllten  ©teilen  mit  einer  9tabel  burdiftoc^en  merben.  S)er  S5orfi(f)t 
t)alber  nebme  man  baju  eine  ©topfnabel,  meiere  mit  einem  ^ugefnoteten 
gaben  üerfef)en  ift.  ige  fefter  biefe  2öurft  gefüllt  unb  je  bicfer  fie  ift,  befto 
beffer  erhält  fie  fic^,  n)of)ingegen  SBürfte,  meldte  lofe  gefußt  finb,  üerborbene 
©teilen  unb  einen  ftarfen  ©efrfimad  erftalten,  '^ad)  bem  gütlen  fönnen 
bie  SSürfte,  menn  fie  nad)  Stngabe  fe^r  feft  gefüttt  finb,  fogIei(^  gut  ^nge- 
bunben  merben;  bei  ajianget  an  Uebung  aber  ift  ju  ratben,  fie  eine  9?ad)t 
liegen  gu  laffen,  bann  be^utfam  unb  sioar  nad)  beiben  ©eiten  ^in  fie  burd) 
©treidien  fefter  §n  brüden,  neue  33änber  barum  §u  binben  unb  bie  erften 
abpfd)neiben.  S)a  bie  S3änber  an  biden  fd^meren  SBürften,  in  f^ettbörme 
gefüllt,  mitunter  abreißen,  fo  ift  e§  gut,  ein  ^reujbanb  barum  §u  mddien. 
9{I§bann  fiänge  man  fie  10 — 14  S^age  in  einen  mit  ßuft  üerbunbenen 
f(^mad)en  9flaud)  öon  SSad)I)oIber  unb  bema^re  fie  ^ängenb  an  einem 
luftigen,  froftfreien  Orte  auf.  —  ®en  ©alpeter  net)me  man  au§  einer 
5lpotf)efe;  benn  märe  berfelbe  nid^t  gut  aufbemabrt,  feud^t  gemorben,  fo 
■^at  er  feine  mirtfame  ^raft  öerloren  unb  bie  SBurft  erliätt  eine  bleid()e 
^arbe.  'äuä)  benimmt  ber  geringfte  ^^roft  berfelben  ?^arbe  unb  SSobl- 
gefd)mad.  SJtan  tl)ut  mo()I,  bie  SBürfte  na^  einigen  93?onaten  ^u  ge- 
braud}en,  meil  fie  bann  erft  mof)Ifd)medcnb  merben. 

3.  Sßcftfälif(^c  büniic  ^lettttmrft  jum  9läuc^ern,  foiuic  aud^ 
jum  frijdjcn  (Sebraut^  (Westphalian  Thiu  Sausage).  Sft  biefelbe  jum 
9{äud)ern  unb  ^od)en  beftimmt,  fo  geijört  auf  10  ^^funb  ©d)meinefteifc^ 


SBurfimad^en,  ©inpofeln  uub  9täud^ern  be§  ?^leifcf)e§.  453 

i  ^funb  ©alj  unb  i  Unje  Pfeffer.  3"nt  frifrfien  ®ebrau(f),  qI[o  gum 
traten,  ne{)me  man  gu  5  $funb  1  Unge  feine§  ©alj,  X  Un^^e  geftofeenen 
Pfeffer,  unb,  loenn  man  ben  (Sie[rf)niarf  liebt,  bie  .f)ätfte  feiltgeftofeene 
5DZu§fotneIfen ;  jebocf)  ift  ju  raten,  bie  jum  9iän(^evn  beftimmten  Söürfte 
ni(i)t  mit  SJelten  ju  n)üräen,  mei(  fie  babnrc^  einen  ftav!en  ©efcEimarf  ex- 
I)alten.  S)o  bie  ^urft  rect)t  faftig  fein  mufj,  fo  ift  iiierju  am  beften  bnrd^^ 
tt)act)fene§  (SdittieinefleiidE),  fonft  mu^  Qelprig  gett  untergemifd)t  ttJerben. 
18eibe§  Jüirb  in  fleine  SBürfel  gefd)nitten,  nii^t  get)adt,  Ujeil  baburc^  bie 
gnm  9täud)ern  beftimmten  SSürfte  faftiger  bleiben.  @in  Xeil  aber  be§ 
gef(f)nittenen  gIeif(J)e§  gu  ben  SBürften,  iüelcf)e  frifd)  gegeffen  merben  fotten, 
!ann  nacE)  ©efallen  fein  gel)adt  merben.  ®onn  bermifc^e  man  ba§  i5^eifd^ 
gut  mit  bem  feingeriebenen  ©alj  unb  Pfeffer,  fülle  bie  gleifd^maffe  in  fau- 
bere  bünne  sbärme  unb  räud)ere  fie  bei  n)enig  9touä)  unb  biet  Suft  etma 
2—3  2öo(f)en.  2)ie  SSürfte,  metd)e  frifc^  gegeffen  merben  fotten,  laffen 
fid^  einige  3eit  luftig  t)ängenb  aufbetüo^ren ;  tritt  aber  meiere,  naffe 
533itterung  ein,  fo  merben  fie  tei(f)t  fiebrig  unb  erhalten  einen  33ei- 
gefd^mad,  tüeS^alb  man  in  foI(i)em  j^atte  fid)erer  ge^t,  fie  in  eine  f^teifdt)* 
:pöfel  §u  legen,  mie  lüeiterf)in  einige  bemerft  ftnb,  unb  morin  fie  \\ä)  gut 
€rt)a(ten. 

4.  25o(ogna  aSurft  (Bologna  Saiisage).  10  ^funb  frifrf)e§,  ma= 
gere§  9fiinbfleif(^,  2i  ^funb  fette§  ©diiDeinefleifc^  t)adt  ober  mat)tt  man 
miteinonber  fefir  fein,  mengt  i  Unje  helfen,  ebenfoüiel  3Jiu§fatbIüte,  beibeS 
fein  gefto^eit,  foiüie  2|  Unje  gemat)Ienen  fc^marjen  Pfeffer  hinein  unb 
<Sat5  nac^  @efc|mad.  S^Jadibem  bie  SlJJaffe  türf)tig  burd^gefnetet  mürbe, 
tä^t  man  fie  an  einem  füllen  Ort  12  ©tunben  fte^en.  SÖ^an  fann  fie  in 
(Ermangelung  öon  loeiten  ©armen  in  SOtuffelinfäcfrfien  ftopfen,  öon  10  Qoü 
Sänge  unb  4  Qoü  ^Breite.  @§  ift  gut,  menn  man  fie  barauf  5  Xage  in 
<iute  ©(^infenpöfel  tegt  unb  fie  barnad)  8  2;age  räuchert.  SOtan  bema^rt 
fie  t)ängenb  an  einem  füt)ten,  bunften  Orte  auf. 

5.  Svattüurft  (Pork  Sausage).  2Iuf  6  ^funb  mageret,  frifd^e^ 
@d)tt}einef[eif(^  nimmt  man  3  ^funb  fette§  ©i^meiuefleif^,  3  (S^töffel 
<SaIä,  2—3  fö^töffel  gemahlenen,  fc^marjen  Pfeffer.  Sturer  biefen  @e= 
tüürjen  fügen  man(^e  Stmerifaner  ju  biefer  SlKaffe  6  ß^löffet  putüerifierten 
<SaIbei  (Sage),  1  @^Ii)ffeI  gema'^tene  Steifen,  1  (S^Iöffel  jerftoBene  9}Ju§fat^ 
blüte  unb  1  geriebene  9J?u§fatnu^  t)in3U.  gür  ben  beutfd)en  (SJefc^mad 
genügt  meiftenS  ©alj  unb  Pfeffer  barin.  9?arf)bem  man  ben  Sßurftteig 
mit  ben  Rauben  tüd^tig  bnrcfifnetet  {)at,  ift  e§  anjuraten,  eine  ^leinigfeit 
tjon  biefer  SUiaffe  jur  ^tobe  in  offener  ^fanne  §u  braten,  um  ju  erfahren, 
ob  genug  (SJemürj  barin  ift,  ob  man  bie  9JJoffe  öietteidjt  p  fett  ober  p 
mager  bat,  SJian  ftopft  bie  SBurftmaffe  in  bie  fleinen,  glatten  S)ärme,  bie 
ten  gettfragen  umgeben.  SSie  fi^on  an  anberer  ©teffe  bemerft,  fann  man 
t)en  ^urftteig  auc^  ungeftopft,  in  ©teintöpfen  üerpacft,  aufbemo^ren  unb 
aU  ^Bebedung  pffigeg  (S^matj  barüber  gießen,  ©emö^nlid)  ^ängt  man 
t)ie  SBurft  einige  Xage  in  leichten  9ftaud^,  um  fie  länger  erf)alten  gu  tijnnen, 
brät  fie  aber  barna^,  menn  fie  im  SBaffer  auSgejogen,  gonj  mie  frifc^e 
SBurft.    Wan  fterfie  mä^renb  be»  iörateng  f)in  unb  mieber  mit  einer  &ahei 
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in  bie  SBürfte,  bamit  fie  nic^t  jerplolen ;  tüenn  fie  nic£)t  gu  mager  finb, 
brät  ntan  fie  im  eigenen  gett ;  §n  t^art  bürfen  fie  nic^t  gebraten  merben, 
fonbern  nur  bi»  fie  gelblid^  braun  finb,  10  bi§  12  2)Zinuten. 

6.  kleine  «Sauciffcn  (Small  Sausages).  @ut  burc^marfifeneS 
(Scfimeinefteifd^  mirb  fein  getiocft,  mit  (Sal§,  ajiu§!atblüte  unb  fet)r  menig 
Pfeffer  gemürjt,  in  ganj  bünne  SDärme  gefüHt,  bie  man  2  3^^  tong  um= 
bre|^t,  ®ie  ©auciffen  n^erben  in  Sutter  unb  ettt)a§  SBaffer  feft  gugeberft, 
einige  SKinuten  lang  gelb  gebraten  unb  gu  9?agout  ober  aU  Seila^e  gu 
feinen  ©emüfen  angeriditet, 

7.  ^rauf furter  93rattt)urft  (Frankfort  Sausages).  ®urct)ma(i)fene& 
(3rf)rt)einefleifc^  of)ne  Seinen,  aud)  etma§  gett,  mirb  fein  ge^acft,  mit  ©atj, 
9JJu§fatbIüte,  Si'orianber,  n)enig  Pfeffer  unb  etnjaS  rotem  SBein  gemürjt 
unb  in  @c^n)ein§bärme  gefußt,  grifd)  ift  biefe  am  feinften,  bod)  ouc^  leidet 
geräuchert  rec^t  gut.    9)Jan  ^ängt  fie  in  ber  Suft  auf. 

8.  tJranffurter  ^noblauc^ttJürftjj^cn  (Frankfort  Sausage  with 
Garlick).  2  Seile  oom  garteften  (gc^meinefteifc^  unb  1  S;eil  ^'albf(eifcf> 
an^  ber  ^eule  n)irb  ^ufammen  get)adt,  nirf)t  ju  fein,  mit  Pfeffer,  ©alg  unb 
etma§  ^noblauc^  genjürjt.  S)ann  gie^t  man  einen  Söffel  t»oII  fette  Souillon 
barüber,  mifc^t  bie  SJJaffe  gut,  füllt  fie  in  runbe  @ci^n)ein§=  ober  9tinb§' 
bärme  unb  binbet  fianblonge  SBürfte  baüon.  Tlan  ^ängt  biefe  luftig  auf, 
unb  menn  man  ©ebrauc^  baöon  mad)en  mill,  Iä|t  mon  fie  in  foc^enbem 
SBaffer  5  9JJinuten  fieben  unb  i^t  fie  morm  sum  grül)ftü(f.  @ie  fc^meden 
fort)ot)t  frifc^  aU  geräudiert.  Um  ben  SBürften  einen  ^nobloudigef^mad 
5U  geben,  §erf(i)neibet  man  einige  gefd)älte  3e^en  ^nobIau(^,  bebedt  fie  in 
einem  ©lafe  mit  gutem  SSranntmein  ober  2lrraf,  läfet  fie  mehrere  ©tunben 
au§5iet)en  unb  mürjt  bamit  nacf)  ^Belieben  ftarf  ober  fd^trac^. 

9.  ©c^tnmurft  (Brain  Sausage).  9J?an  mäffert  ba§  ©e^irn  au§, 
jie^t  ^aut  unb  gäben  ^erau§,  oermifd)t  e§  mit  gemahlenem  9Jlettf(eif4 
(1 — 1|  ^funb  auf  ein  ©e^irn  gered^net),  übergießt  a(te§  SBeiprob  mit 
leider  5Ieifrf)brüt)e,  brüdt  e§  au§  unb  gibt  e§  gu  ber  gleifd^maffe,  roürjt 
biefe  unb  gibt,  lüenn  e§  beliebt,  aud^  noc^  in  33utter  gebratene  3>üiebel= 
ftüdcEien  I)inein.  S)iefe  SBurft  brät  man  frifcf),  menn  möglich  in  guter  S3utter. 

10.  aSctfec  SBurft  (White  Sausage).  2  ^funb  @rf)tt)ein§mürbe* 
braten  nebft  1  ^funb  burc^mac[)fene§  8(^iüeinefleif(^  mirb  burc^  bie  gleifc^^ 
mü^te  getrieben,  1  ^funb  gefo(^ter  unb  naä)  bem  ©rfalten  in  fleine  SBürfel 
gefdinittener  ©pect  tiinjugegeben,  foh)ie  i  ^funb  S3rob  in  gleifd)briif)e 
eingen)eid)t  mit  <Bai^,  9)?u§!atblüte  unb  get)adter  ®itronenfd)aIe  geioürjt. 

11.  S3robtüurft  (Bread  Sausage),  2tltbacfene§  Sörob  meidit  man  in 
gleifd)brü^e  ein,  brüdt  e§  aü§,  gibt  ben  oierten  Seil  get)adte§  SJJettfleifd^ 
^in§u,  foft)ie  9t of inen,  etma§  gefd)moIjene  SSutter,  50tu§fatbtüte  unb  (B>alfi^ 
SBirb  frifc^  gebroten. 

12.  9lo|^e  5ltnbfleifr^n)urft  (Sausuge  of  Kaw  Beef).  2  ^funb 
ro^e§  giinbfteifd)  unb  1  ^funb  fettet  ©dimeinefteif^  ma^It  man  mitein- 
anber  ober  i)adt  e§  fein,  fdineibet  1  ^funb  frifdien  8ped  in  ganj  feine 
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dürfet,  m\\<i)t  e§  mit  Pfeffer,  (Satj  unb  fonft  beliebigem  ©etüürg  unb 
ftopft  bie  S[Raffe  in  bünne  9tinblbärme.  2)ieje  2\^urft  fann  man  entmeber 
frif^  mit  menig  Sßaffer  unb  einem  @tücf  ©utter,  feft  jugeberft,  1  (gtunbc 
iangfam  fod)en  unb  leidet  fiettgelb  braten,  ober  anö)  räucEiern  unb  erft 
bann  fod)en. 

13.  23oI(Jöttas2öur[t  (ßcf 0(^t)  (Bologna  Sausage  Boiled).    2  ^funb 

mageret  ©cfimeinefleifrf),  2  $funb  mageret  ^albfleif^,  2  $funb  frifcfte§, 
mageres  9?inbfleifd^,  2  ^^funb  fette§,  gefallenes  ©c^meinefleifc^,  1  ^funb 
^{inbernierenfett,  10  (Sfelöffel  ood  gepulöerter  Salbei  unb  je  1  Unjc 
^eterfilie,  Söo^nenfraut,  äRajorau  unb  X^^mian  gemifcl)t.  2  Stieelöffel 
öott  eat)enne=^feffer,  ebenfoöiel  icJ^lüarjen  Pfeffer,  1  geriebene  ÜJJu§!at* 
nu^,  1  X^eelöffel  üott  Steifen,  1  feingef)acfte  ^lüiebel,  Salj  nac^  ©efcömacf. 
gleifd)  unb  gett  tnerben  ge^acEt  ober  gemat)Ien,  bann  gemürjt  unb  in 
Drfifenbärme  geftopft;  biej'e  toerben  jugebunben  unb  an  derfd)iebenen 
©teilen  eingepridfelt,  bamit  Der  ®uuft  entweihen  fann.  darauf  merben 
fte  in  t)ei^e§,  nic^t  fodienbeS  SBajfer  gelegt,  melct)e§  man  attmöt)ti(^  pm 
(Sieben  bringt,  morauf  man  He  eine  Stunbe  lang  gelinbe  foi^en  läfet. 
®ann  merben  bie  SSürfte  berauSgenommen  unb  jum  Xrodnen  in  ber 
Sonne  auf  reine§,  frif(f)e§  i)eu  ober  Stro^  gelegt.  SDie  SßJürfte  werben 
bann  mit  Oel  ober  gefrfimotjener  33utter  eingerieben  unb  in  einem  füf)Ien, 
trocfnen  fetter  aufbett)af)rt.  SSitt  man  fie  länger  als  eine  2Borf)e  i)oiten, 
fo  reibt  man  bie  5lu§enfeite  mit  Pfeffer  ober  igngmer  ein,  h)aS  oor  bem 
©ebraud^  loieber  abgemaf^en  mirb.  Sie  merben  obne  meitereS  S^od^en 
aufgetragen.  'Stlan  fcEineibet  runbe  Scheiben  unb  legt  ©itronenfc^eiben 
um  ben  Stanb  ber  S(i)üffel,  ba  9JJanct)e  gerne  bie  SBurft  mit  bem  Saft 
effen.    5tud)  gcräud)ert  ift  fie  fef)r  gut. 

14.  gebcmurft  3U  Suttcrörob  (Liver  Sausage),  SDJan  ftompft 
eine  ro^e  Sc^meinSleber  ganj  fein,  jeboc^  fann  man  fie  auc^  ^uoor  10 
ajJinnten  in  toc^enbe  33rüf)e  legen,  reibt  fie  burc^  ein  Sieb,  gibt  einen 
rei(^Iict)en  Seil  njeic^gefod^teS,  auSgefuc^teS,  feinge^adteS  gleifcb  unb  gett 
l^inju,  ferner  Salj  (bo^  nid^t  p  üiel,  meil  man  bie  Seber  Ieid)t  üerfaljeH 
fann),  ifJelfenpfeffer,  SUJuSfatnufe  unb  etmaS  5JleIfen  nebft  gefoi^tem,  fe^r 
fein  getoürfeltem  Sperf.  S)ie§  atteS  mifdit  man  gut  burc()einanber,  füüt  eS 
in  bicfe,  glatte  Sc^ioeinSbärme,  Iä§t  jebo^  einen  sioei  Ringer  breiten  leeren 
fRaum  äum  5lu§bef)nen  ber  Seber.  2)ann  bringt  man  fie,  am  beften  an 
einer  2Beibenrutt)e  f)ängenb,  in  gefallenes,  foc^enbeS  SBaffer  unb  lä^t  fie 
Iangfam  i  Stunbe  foc^en,  wobei  man  fie  mit  einem  glatten  Söffet  fanft 
nieberbrüdt,  Welches  baS  ^uffpringen  tiert)ütet.  Wan  gebraurf)t  bie  5S5ürfte 
frifc^  unb  geräud^ert.  ^n  le^terem  gatte  f)ängt  man  fie  8— 10  2;age  in 
einen  nidit  ftarfen  9tau($,  entfernt  oon  ber  ^i^e  beS  geuerS,  burd^  beffen 
(Sinmirfen  ein  SSerberben  entftet)t.  '^ad)  bem  9täud^ern  ^ängt  mau  fie  an 
einem  luftigen,  froftfreien  Orte  auf.  —  Sei  biefem  unb  ben  näc^ftfolgen* 
ben  9?e§epten  mirb  auf  ein  forgfältigeS  33inben  auf merff am  gemad^t, 
ba  bie  geringfte  Sücfe  ein  StuSfo^en  bewirft,  Sowo'^t  Seber-  atS  83Iut= 
würfte  noc^  bem  ^odt)en  10  9)?inuten  in  falteS  SSaffer  gelegt,  matfit  fie 
onfefjnlidier. 
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15.  9(Jle(flcttburötf(^e  gefiemürfte  (Liver  Sausage).  S!)ian  nimmt 
löierju  93aud)fletf(i)  nebft  fettem  ©i^meinefleifc^,  9iteren,  ^unge  unb  ©(fimar- 
ten,  atte§  tüeic^  gefoc£)t,  ®ie  Seber  lt)irb  ro^  get)acft,  burd)  einen  2)urc^= 
fd^Iag  gerieben,  SBaud^fleifd),  ^unge,  grett  unb  ©d^roarten  werben  fein= 
h)ürfelig  gefd)nitten,  Spieren  fein  ge^arft.  2)arna(^  lüirb  bie§  otle^  mit 
feingefto^enem  <Ba\^,  Pfeffer,  9JeIfen  unb  feingeriebenem,  buri^gefiebtem 
2:i)9mian  unb  äJJajoron  gemurrt,  güüfett  üon  ber  gleifiiibrü^e  l^inju- 
gegeben  unb  bie  9JJaffe  in  faubere  ©arme  gefüllt.  S)a  bie  Seber  fic^  au§= 
be|nt,  fo  bürfen  bie  SBürfte  nidit  ju  feft  geflopft  merben.  Tlan  forf)t  fie 
^  (Stunbe  in  ber  SBrübe,  taucfit  fie  beim  |)erau§ne^men  in  fatte§  SSaffer, 
legt  fie  jum  meiteren  Vlb!üt)Ien  auf  (Stro^  unb  gebroudit  fie  nad)  @iefaUen 
frif(f)  ober  ettüQg  geräu(i)ert.  Söünfd^t  man  au|er  ber  (Sdifo^tgeit  Seber- 
ipurft  ju  ma(f)en,  fo  !ann  matt  beim  33eftetlen  be§  5^eifc^e§  firf)  nac^  foIgen= 
bem  SSert)äItni^  ricfiten:  Stuf  eine  ©c^mein^teber  ne^me  man  3  ^funb 
gefod)te§  unb  ge^acEte§  (Scf)meine=  ober  ätinbfleifc^,  2  ^funb  gefod^ten,  in 
feine  SSürfel  gefd^nittenen  (Sped,  2.^funb  SSeisenme^I  unb  fo  biel  öon  ber 
eingefod^ten  Sßrülie,  morin  ba§  gleifc^  gefod)t  ift,  al§  gum  ^uf^o^nten^ 
t)alten  ber  SOJoffe  nötig  ift ;  ©alj,  Pfeffer,  9JeIfen  unb  9^elfenpfeffer  nac!^ 
®efd)marf. 

16.  Scbcr!u(^en  (Liver  Ball),  ©ine  talb^Ieber  mirb  gefoc^t,  nact) 
bem  todien  abgezogen,  gerieben;  bann  tommt  baju  etmag  Qnän,  ^orin= 
t^en  ober  Heine  ^ofinen,  ^^n^oi^t  ßitronenfrf)oIe  flein  gefc^nitten,  etma§ 
S^Jelfen,  etlt)a§  geriebene^  ^rob,  ein  föigro^  S3utter  unb  einige  (gier.  S)ar' 
auf  in§  ^älberne^  genäht  unD  in  t)oIb  gett  unb  SButter  langfam  gebraten. 

17.  93lutt0urft  (ßlood  Pudding  of  Sausage).  S)a§  33Iut  mirb 
toaxm,  fomie  e§  com  @rf)iüein  fommt,  mit  einem  S3efen  gefc^Iagen,  bi§  e§ 
gonj  falt  gemorben,  unb  burd)  ein  ©ieb  gerüt)rt,  moburc^  e§  flüffig  bleibt. 
S)ann  gibt  man  §u  einem  2;eil  be§  $8Iute§  reid)Iid)  üom  beften  ge!od)ten, 
feinge^adten  @d^meinef(eifd),  mager  unb  fett,  nebft  ben  meic^  gefo(^ten  unb 
feinge^adten  ©dimorten,  ferner,  gefod)ten  (Sped,  metd)er  in  fleine  SBürfet 
gefc^nitten  ift,  ©alg,  Pfeffer,  9^elten  unb  9JeIfenpfeffer.  ®ie§  olleä  mof)t 
gemifd)t,  mie  Sebermurft  in  bide,  möglidift  glatte  SDärme  nid)t  feft  gefüllt, 
bamit  bie  SJJaffe  fi^  au§bet)nen  !ann,  unb  ^  (Stunbe  gefod)t.  @tma§  ge= 
räud)ert,  mirb  bie  SBurft  ^um  58utterbrob  gegeben.  —  einige  9JJönner 
fd^euen  bie  (Spedmürfel,  in  foId)en  gäHen  fann  ber  ©ped  fein  ge^odt 
tüerben ;  lä^t  man  it)n  fet)Ien,  fo  mirb  bie  SBurft  troden. 

18.  93Iuttt)urft  (Blood  Sausage).  9Jian  öermifc^e  ba§  S3Iut  mit 
etma§  gieifdjbrü^e,  gebe  Slbfüflfett,  ©pedmürfel,  feinget)adte§  ??{eifd^  — 
eine  jmeite  Sorte  —  bie  öor^er  benannten  ©emürje  unb  fo  biet  SSeijen« 
ober  feinet  9?oggenmet)I  ^inju,  bafi  bie  SJJaffe  3ufammenl)ält,  lüa§  fid^  in 
einer  Pfanne  am  beften  erproben  lä§t.  SBirb  ju  biefer  SBurft  au^  ni^t 
reid)Iid^  gleifd)  angemenbet,  fo  mu§  fie  bo(^  red)t  fett  gema{^t  merben,  e§ 
ert)ält  fie  faftig.  Söeim  (Stopfen  toerben  bie  ®ärme  be§  Tlc^U^  megen 
nur  §  angefüllt,  ^  Stunbe  mie  Sebermurft  gefoct)t  unb  geräudfiert.  —  S3eim 
(SJebrauctie  mirb  bie  SSurft  in  bide  Scheiben  gef(^nitten,  gelb  gebraten  ober 
fo  longe  in  ©rbfenfuppe  gefod)t,  bi§  fie  burctimeg  f)ei§  geworben  ift. 
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19.  9)ledlettbur0if(^c    ^uttöcntourft    (Saiisage   with  Tongiie). 

©§  tüirb  f)ier5U  biefelbe  9JJifrf)ung  lote  gu  33Iuttt)urft  genommen,  unb  in 
jebe  SSurft  eine  gefpottene  ©diiüeingunge  ober  birfe  (Streifen  einer  einge- 
:pöft'Iten,  rc^t  tüeid)  gelochten  9tinb§5unge  geftedt. 

20.  ^natf warft  (Fine  Saiisage).  f^ein  ge^acfte»  (Scöiüeinefleifcl) 
unb  ^ett  n)irb  mit  ©alj,  Pfeffer,  9)Ju§tatMüte  unb  Sitronenfciiale  gemurrt, 
in  bünne  2)ärme  geftopft,  1  ©tunbe  gefoc^t,  in  3"9tuft  gef)öngt  unb 
frifd)  t)erbraurf)t. 

21.  9)lcrftenburötfrfjc  ^narfwurft  (Fine  Saiisage  ot  Boilecl  Meat). 

(gin  2;ei(  gute§,  ge!od)te^  ©c^meinefleifc^,  ber  @pecf  größtenteils  botton 
Qbge[(f)nitten,  um  iljn  ^ur  SSIutmurft  an^urtJenben,  tüirb  rei^t  fein  gef)acft, 
•mit  ©alj,  Pfeffer,  9^el!enpfeffer,  9)?u§fatblüte,  feingetiadter  ®itronen= 
fcf)ale  geiüürgt,  gut  burc^gemengt,  in  faubere  bünne  5)örme  gefüllt, 
i  ©tunbe  ge!orf)t,  in  fa(te§  S^offer  getunft  unb  nacf)  hem  @rfalten  an  einem 
tuftigen,  froftfreien  Orte  aufget)angen, 

22.  ©rü^ewurft  (Sausage  witli  Oatmeal  or  Biickwheat  Flour). 

®a§  ficf)  gerabe  üorfinbenbe  Slbfaüfleifc^  unb  ebenfoöiel  33auc^fpecf  fod)t 
man  jufammen  gar,  ^orft  j^teifc^  unb  ©rfimarten  fein,  ben  (Sped  fdjueibet 
man  tn  SSürfel.  9Jian  nimmt  bann  auf  je  5  ^funb  ^Ux\d)  unb  <Bpeä 
2  ^funb  ^afer-  ober  SSucfimeijengrü^e,  bie  in  einem  befonberen  Sopfe  in 
?5Ieif(^brüt)e  beinatie  gor  gefod^t  mirb.  Wan  gibt  bann  Me§  gufommen, 
fe^t  etmag  t)on  ber  gleif(^brüt)e  at)gefrf)öpfte§  gett  ju.  3JJan  mürjt  mit 
@at§,  Pfeffer  unb  olIenfaü§  90^u§fotblüte.  jDiefe  gut  gemifc^te  güttung 
bringt  man  in  enge  ®ärme,  foct)t  fie  ah  unb  ^ängt  bie  SSürfte  fpöter  in 
t)en  ?liand). 

23.  9tinbf(cift^U)urft  (Boiled  Beef  Sansage).  Stinbfleifc^  tüirb 
fet)r  ft)ei(^  gefoc^t,  t>a^  befte  gleifrf)  oon  §aut  unb  Seinen  befreit  unb  ganj 
fein  get)acft.  S)ann  gibt  man  fette,  fräftige  gteifrf)brüt)e,  Satj,  Wii^tat 
unb  geftoßene  $yjelfen  baju.  §at  man  9tonenbrüt)e,  fo  gibt  biefe  berfelben 
einen  angenei)men  ©efdimocE.  S)ie  SJJaffe  muß  nic^t  ju  mager,  red^t  faftig 
fein.  'Man  füUt  fie  in  bünne  9tinb§bärme,  foc^t  fie  i  ©tunbe  in  33rüt)e, 
legt  fie  5  Süiinuten  in  faltet  SBoffer  unb  t)ängt  fie,  üöüig  erfottet,  an  einen 
luftigen  Drt.  —  ®iefe  SBurft  tüirb  üor^üglirf)  fein  unb  faftig,  menn  man 
^u  1  ^funb  get)adtem  ^teifc^  gut  3  Unjen  alte§  SBeißbrob  o|ne  9tinbe,  in 
l^eißer  gleif(|brü^e  einge*Dei(^t,  unb  gut  3  Unjen  gefd)mot§ene§  9{inber= 
marf  nimmt,  ^n  (Ermangelung  beffetben  fann  man  and)  gelochten,  fein- 
•getiadten,  frifrfien  @ped  net)men. 

24.  5JlecfIenburöi|(^c  ^rc^ttiurft  (Pressed  Sansage).  5  ^funb 
fd^iere§  9tinbfleifc^  mirb  gefcEiabt  unb  otte§  (Sehnige  entfernt,  ober  fo  fein 
ge^adt,  bal^  fid)  beim  5tnfüf)Ien  feine  feften  gleifditeife  me^r  finben,  mit 
5  ^funb  ganj  fein  geföürfeiten  @ped,  ©alj,  Pfeffer,  Otiten  unb  9ielfen= 
:j)feffer  gut  burc^gemengt,  red)t  feft  in  faubere  9iinb§bärme  gefüttt,  mit 
feinem  geftoßenem  ©at^  befprengt,  über  9Zad)t  t)ingetegt,  13  ©tunben  ge= 
pxe^t,  mit  Rapier  umbunben  unb  8  2;age  geräudjert. 
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25.  ©(^ttJortcnmaßcn  (Large  Saiisage  mth  Bacon  Rind).  Wlan 
nimmt  üon  bem  ge^arften  ©ommerwurftfleifrf)  ofine  gett,  narf)  SlngaBe  mit 
(Salj  unb  Pfeffer  getöürjt,  ^tüei  drittel,  oermengt  e§  mit  etlt)a§  gefto^enen 
9ielfen  unb  einem  (g^Iöffet  öott  fein  gefto^enem  3i'^niet,  fügt  fiinju  ein 
©rittel  tvtxä)  gefoc^te,  gef)arfte  ©(^Warten,  einen  ©uppen=  ober  güÖIöffel 
S3Iut,  bie  tüei^  ge!oct)ten  SiinQ^n  öon  gmei  ©d^n^einen  ober  eine  in  fleine 
SBürfel  gefc^nittene,  gan§  tvd<i)  gefönte  ^ut)sunge.  2)ie§  atle§  n)irb  mit 
bem  üielleic^t  norf)  fet)Ienben  @emürj  gut  gemifdit  unb  nid)t  gu  feft  in  beit 
lr)ot)Igereinigten  (Sdiloeingmagen  gefüllt.  S)onn  lä^t  man  benfelben 
2  ©tunben  tangfam  in  ettoaS  gefallenem  SBaffer  ober  S8rüt)e  foc^en,  ;)re§t 
it)n  eine  9Jact)t  gtoifc^en  gtüei  Brettern  unb  röu(i)ert  i^n  2 — 3  2öo(f)en.  — 
S)er  ©cJimartemogen  pit  fi(^  lange  unb  ift  §um  Sutterbrob  fe^r  fc£)mad* 
^aft.    Tlan  läfet  ben  ^in^m^t,  fo  unpaffenb  er  f^eint,  nid)t  fet)Ien. 

26.  ^an^aä  (Scrappel).  ©er  ^ant)a§  iöirb  am  beften,  njenn  man 
bo^u  f)oIb  Stinbfteifc^,  t)alb  ettt)a§  fette§  @d)tüeinef(eifcf)  nimmt;  jeboc^ 
fann  man  it)n  folüo^l  üon  erfterem,  al§  auc^  öon  le^terem  fd)mad^aft  §u= 
bereiten.  SJian  foc^e  ba^  i^Ui\d)  red)t  meid),  fud)e  otte  ß'nöi^eti^en  oor- 
fic^tig  f)erau§,  fd^neibe  baffelbe  in  gro^e  SSürfel,  ^ade  e§  fein  unb  laffe  e^ 
mit  ber  S3rü^e,  meldte  bur(^  ein  @ieb  gegoffen  ttjirb,  jum  Podien  fommen. 
S)ann  mürje  man  e§  mit  @al§,  Pfeffer,  9fJeIfen  unb  ^Jielfenpfeffer,  ftreue 
unter  fortmä^renbem  Üiü^ren  fo  üiel  gute§  ^öuc^meigenmei)!  (SSeijenmeljt 
!ann  ni^t  tiiergu  gebraucht  merben)  I)inein,  ha^  bie  9J?offe,  nad)bem  ha^^ 
9JJef)I  auSgequoÜen  unb  ber  $an^a§  ^ — |  (Stunbe  gefod)t  ^ot,  red)t  fteif 
lüirb  unb  fid)  t»om  2;opfe  löft.  ®arnad)  füüe  man  i§n  in  mo^I  gereinigte 
unb  im  Dfen  au§getrednetc,  irbene  @d)alen  unb  bema^re  it)n  an  einem 
füllen,  luftigen  Orte.  3)a§  S3raten  gefd)iet)t,  mie  e§  in  ^Ibfdinitt  „gteifc^- 
fpeifen"  bemerft  morben.  —  ®a§  SSerpItni^  be§  ^uditücijenmefilel  ober 
^iRaiSme^te^  jum  gleifd^e  I)ängt  baöon  ah,  ob  ber  ^an!)a§  met)r  ober 
weniger  fröftig  ge!o(^t  werben  foH;  ein  gute§  $ßer{)ältni^  aber  gu  einem 
tt)of)If(^medenben  ^an{)a§  ift  goIgenbeS :  2  ^funb  fette§  9tinbfleifd)  o^ne 
^nodien,  tmpp  3^  Quart  Srü^e,  morin  ha§:  gteifc^  gefoc^t  ift,  unb  1  ^funb 
Sudimeijenme^I.    @§  barf  nic^t  gu  menig  @emür§  genommen  Werben. 

27.  ©üljc  Uon  @(^ttJCtncfIcij(^  (Pork  in  Sour  Jelly),  ©c^nauje, 
Pfoten,  Dt)ren  unb  ein  Sl'nieftüd  oom  ©dimeine  werben  mit  1|-  ^funb 
magerem  9^inbfleifd),  ©alj,  1^  Cuart  SSeineffig  unb  fo  üielem  SBaffer, 
ba§  e§  au§gefd)äumt  werben'  fann,  in  einem  glafirten  Stopfe  auf»  geuer 
gebrad^t,  mit  einigen  Sorbeerblättern,  reid)lic^  ganjem  Pfeffer  unb  Steifen- 
Pfeffer  fo  Weid^  getötet,  ba^  fid)  ba§  gleif^  t)on  ben  ^nod^en  trennt.  Xann 
wirb  bie  S3rü^e  burd)  ein  ipaarfieb  gegoffen  unb  bi§  jum  anbern  2;age 
^ingefteHt.  2)ie  ^^noc^en  werben  au§  bem  f^Ieifd)  genommen,  unb  nad^bem 
baffelbe  ganj  !alt  geworben,  in  feine  (Streifen  gefd)nittcn,  ba§  9iinbfleifd^ 
bleibt  gurüd.  3lm  anbern  Xage  fc[)neibet  man  gett  unb  Sobenfa^  üon  bem 
@eI6e,  fe|t  fie  mit  bem  gef(^nittcnen  ^^leifd)  unb  einer  in  ©(Reiben  ge= 
fd^nittenen  Sitrone  of)ne  ^erne  auf§  geuer,  Iä§t  e§  i  ©tunbe  foc^en  unb 
füllt  e§  in  ©efc^irre  ober  formen,  bie  man  üor^er  mit  taltem  Söaffer  um= 
gefpült  ^ot.    SJian  bewat)rt  bie  ©ülje  offen  fte^enb  an  einem  luftigen 
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Orte.  58eim  ©ebraurf)  ftretd)t  man  mit  einem  9)ieffer  ba§  barauf  befinblid)e 
gett  ob,  ftürjt  bie  ©ülje  auf  eine  ©c^üffet  unb  gibt  fie  ju  geftooten  tar= 
toffetn,  §um  SSutterbrob  unb  gum  Salat.  Sie  erhält  fic^  mehrere  SBoc^en 
frifcf)  unb  ift  eine  anfef)nli(f)e,  erfnfrf)enbe  unb  hJO^^tfd^medenbe  53ei(age. 

28.  ©(^locinSfüIje  ä  la  Mftclkrö  (Head  Cheese).  9Jian  nimmt 
bie  Dt)rett  unb  Sßorberfüfee,  loenn  mau  lüiff,  auct)  einen  2:eil  be»  ß'opfe§, 
ttJodon  jebocf)  ba§  gett  jorgfältig  getrennt  lüerben  mu^,  unb  fe|t  atie§, 
öort)er  fauber  gemafc^en,  mit  Satj  unb  SBaffer  auf§  geuer.  ytaö^  bem 
Stbfc^äumen  t^ut  man  einige  Sorbeerblätter,  '!|5fefferförner,  9iel!en  unb 
S^ieifen^feffer  tiinju  unb  lä^t  ba§  j^leif^  gef)örig  gar  !oc{)en.  ^Darauf  mirb 
e§  oon  ben  ^noc^en  abgelöft  unb  fein  längtid)  jerfd^nitten,  bie  S3rüt)e, 
toddje  nid^t  ju  lang  fein  barf,  burgefeif)t  unb,  na(f)bem  fie  er!aüet,  ba§ 
gett  baoon  genommen,  bann  mit  bem  jerfc^nittenen  gteif<^e  auf§  geuer 
gefegt,  geriebene  Sitronenf^ale  unb  ©elüürjnelfen  (au§  föeldEien  öor^er 
bie  ^öpfdjen  entfernt  finb,  Jüeil  fonft  bie  ©ülse  unanfe^ntii^  h)irb)  ^inju^ 
fügt  unb  eingetod^t.  9Jad)bem  bie§  bi§  ju  bem  gehörigen  (5)rabe  gefc^et)en, 
lüirb  ba»  (SJan^e  jum  (Srfalten  in  paffenbe  @dE)üffeIn  ober  formen  gefüllt. 
—  (gine  S3eilage  jum  S3utterbrob,  (Salat  unb  ^artoffelf^eifen.  @§  mirb 
bie  Sauce  ä  la  diable  ober  Senf  mit  3ucfer  baju  gereicht. 

29.  Sülje  Don  <S(ftttJcittet(ctf(^  auf  mctflcnburgift^c  5lrt  (Pork 
Head  Cheese  an  otlier  Way).  ^u  2  ^funb  Sc^meinefleifd)  oom  ^opfe 
nimmt  man  3  gereinigte  ^alb§füfee  unb  !o(f)t  bie§  mit  Salj  gar.  ®ie 
nid^t  5U  lange  S3rü^e  mirb  mit  ganzen  3^^ebeln,  9ielfen,  Pfeffer  unb 
9ielfenpfeffer,  Sitronenfc^ale,  einigen  Sorbeerblättern  unb  einer  ^^affe 
fdt)arfem  (Sffig  no<i)  eine  SSeile  getoct)t  unb  burdt)  ein  |)aarfieb  gegeben. 
Unterbe^  n)irb  ba§  i^IeifdE)  fammt  ben  ?5üfef"  in  SSürfet  gefrf)nitten,  bie 
S3rü^e,  oom  S3obenfafe  abgegoffen,  l^injugefügt,  aui)  ber  Saft  einer 
Zitrone,  unb  foIc^e§  gut  burrf)gefod^t.  5)ann  mirb  eine  gorm  ober  tiefe 
Sd£)üffet  mit  faltem  SSaffer  umgefpült,  n)obnrd^  bie  Sülje  fidf)  beffer  töft, 
eine  SJerjierung  öon  ©itronenfdieiben  barin  gelegt,  ta^  @ingefo(f)te  bef)ut- 

-fam  f)ineingefüüt  unb  übrigen^  tt)ie  im  SSorf)erget)enben  üerfafjren. 

30.  8i^ttJcin§rt))^ctt  in  ©attcrt  (Pork  Ribs  in  Aspic).  ®ie  ^ip-- 
pm  werben  ber  Sänge  narf)  jmeimat  burd^gefianen  unb  fo  gejdE)nitten,  ha^ 
jebe#mat  gmei  aneinanber  bleiben.  ®iefe  merben  mit  mef)reren  S(i)iüein§- 
pfoten,  mit  ^alb  SBaffer  unb  f)alb  SSeineffig  auf§  geuer  gefegt  unb  gut 
au§gefc^äumt.  S)ann  gibt  man  ditronenfi^ale,  reid^Iid^  g^njen  Pfeffer, 
©als,  1 — 2  B^üi^öß^nf  9^elfenpfeffer,  ©ettJüräuelfen  ofine  ^öpf(f)en  unb 
einige  Sorbeerbtätter  bap  unb  Iä§t  ba§  gleifrf)  gar  fod£)en.  9(I§bann  mirb 
bie  ^rübe  burd^  ein  Sieb  gegoffen,  unb  ioenn  fie  fidi  gefenft  i\at,  Uav  über 
ba§  in  einen  SSunjIauer  Xopf  gelegte  gteifd^  gefüÜt.  SDie  Stippen  merben 
mit  etmoy  oon  bem  ®elee,  morin  fie  liegen,  angerichtet,  bei  einem  falten 
(Jffen  gu  Sutterbrob,  jum  Salat  unb  geftooten  Kartoffeln  gegeben.  Wlan 
Oerjiert  bie  Sdt)üffet  mit  9!)teerrettigbänf(^en,  bie  mit  Saft  Oon  9toten= 
rüben  gefärbt  merben,  mit  ^eterfilienfträufe^en  unb  in  ber  9}htte  mit 
gefod)tem  geI)adEtem  (gibotter. 
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31.  ^re^fo^jf  in  ©elee  (Pressed  Head  in  Aspic).  2  ©c^naujen, 
3  Of)ren  unb  4  gü^e  öom  ©d^mein,  2  ^alb§fü^e,  i  Dc^fenmaitt,  aud) 
©c^tuarten  o^ne  gett  lüerben,  init  t)oIb  @ffig  I)aI6  2öa[fer,  gut  obge- 
jc^äumt,  1  glafd^e  2Betn,  4  ^^^^'e^e^«  wit  Sfielfen  befpidt,  ^fefferförner 
unb  eine  in  ©(Reiben  ge[d)nittene  ©itrone  hinzugegeben,  ba§  gleifcE)  h)eic^ 
getod)t,  öon  ben  ^nociien  gefud)t  unb  in  lönglic^e  ©tücfdien  gefdinitten. 
Sann  legt  man  bie  tüei(|gefod^ten  ©c^ujarten  in  ein  faubere§  %u^,  in  ©d)ei- 
ben  geschnittene  SfJotebeete  mit  bem  gtcifd)  abn)ed)jelnb  borauf,  bebedt  e§  mit 
©d)ft)arten,  binbet  ba§  Stuc^  feft  gu,  beft^roert  e§  mit  $8rettd)en  unb  ©etoidit 
unb  gie^t  bie  S3rüt)e  burd^  ein  ^aarfieb.  5(m  anbern  2age  hiirb  ber  ^v^'q- 
!opf  in  fingerbreite  ©c^eiben  gejd)nitten,  in  eine  ©d)üffel  gelegt,  t)on  ber  gu 
(5)elee  geioorbenenen  S3rüf)e  S8obenfa|  unb  gett  abgefd)nitten,  tüie  @e(ee  ge= 
!Iört  unb  auf  ha§  gleifd)  gegeben.  ® er  ^re^f opf  fommt  umgeftürgt  jur  5;;afet. 

32.  ^rcPo^f  aU  SSiirft  (Pressed  Head  as  Sausage),  ^an  nimmt 
t)ter§u  einen  I)alben  ^o^jf,  ein  S^nieftüd,  ba§  ^erj  unb  fonftige^  gleifc^, 
!od)t  e§  meid),  fd^neibet  e§  in  gro^e  SBürfel  unb  öermengt  e§  tüchtig  mit 
,@al§,  Pfeffer,  Steifen  unb  9JeIfenpfeffer ;  bann  fd)neibet  nion  bie  gereinigte 
Slafe  in  jmei  Xeile,  nät)t  jebeS  ©tüd  ber  Sänge  nac^  §ufammen,  füttt  ba§t 
gleifc^  f)inein,  binbet  bie  SBürfte  feft  ju  unb  !od)t  fie  15  bi§  20  SRinuten 
in  fodienber  S3rübe.  ®arna(^  legt  man  fie  fogleid^  jmifc^en  gmei  S8rett= 
c^en,  befdimert  fie  mit  @emid)t  unb  l^ängt  fie  anbern  Sage^  an  einen 
tuftigen  Drt.  ^ie  SSurft  erhält  fi(^  öiele  2Bod)cn.  S3eim  ©ebraud^ 
fc^neibet  man  ©(Reiben  baöon  ah,  befprengt  fie  mit  (Sffig  unb  gibt  fie  mit 
feingetiadten  3^iebeln  §um  ©alat,  ober  and)  jum  33utterbrob. 

33.  ^^iagout  t)on  Si^meincflcifc^,  beim  ©infti^lai^ten  anjutocn» 
bCtt  (Ragout  of  Pork).  Tlan  t)out  bie  ^nieftüde,  ©(^nauje  unb  einige 
fRüdenftüde,  moöon  man  bie  größte  §älfte  be§  ©ped§  abgefd)nitten  t}at, 
in  fleine  paffenbe  ©tüde^  fd^äumt  fie  in  2  steilen  SBaffer,  1  Xeit  ©ffig 
unb  ©als  ah,  gibt  biet  ganjeS  ©emür^,  aU  Steifen,  Pfeffer,  Sf^elfenpfeffer, 
^tüiebetn,  öorbeerbtätter  tiingu  unb  lä^t  ba§  gteifi^  gar,  aber  nid^t  ju 
tüeid)  !od)en.  @ine  ©tunbe  öorf)er  mad^t  man  aJie^I  braun,  gibt  e§  mit 
etma§  S3rüt)e  5errüf)rt  unb  ein  menig  33irnmu§  ober  ©irup  bagu,  boc^  nur  fo 
t}iet,  bofi  ber  @f|ig  gemilbert  lüirb,  lä^t  ba§  ^Ui)ii)  gar  fodfien  unb  füllt  e§ 
in  einen  fteinernen  ^opf.  5Inftatt  be§  braunen  9)iet)I§  !ann  man  jule^t 
an6)  ©dfimeinebütt  mit  @ffig  pm  ?^Ieifc^  rüfiren,  moburdE)  bie  Srü^e  ganj 
fämig  unb  mof)tjcE)medenb  mirb  unb  moburd^  ba§  ^Ui'idi  fid^  länger  erhält, 
(£§  fommt  bann  ^ilnfang§  meniger  @f[ig  bagu.  ßnx  ßeit  maä)t  man  einen 
^eit  Don  biefem  9?agout  t)eife  unb  gibt  Kartoffeln  bajn,  ®§  ift  ein  mot)!- 
fc^medenbe§  @ffen  unb  erhält  fid)  einige  2Bod)en  ganj  frifd). 

34.  Saucrkateu  beim  ßinfi^Iaditen  (Potted  Sour  Meat). 
§at  man  ©auerbraten  jum  2(ufbert)af)ren  au§fd)neiben  laffen,  fo  erl)alten 
fic^  biefe  befonber§  gut,  toenn  man  fie  einige  9}?inuten  lang  in  ba§  fod)enbe 
S'Jierenfett  legt,  bann  auf  einer  ©d)üffel  falt  merben  Iä§t  unb  barauf  foId)e 
tu  einem  fteinernen  Stopfe  mit  ßffig  bebedt.  ®ie  gettbede  erf)ält  'i>a^ 
gteifd)  lange  frifcE)  unb  tä^t  and}  nid^t  fo  öiel  ©äure  einbringen.  Qu 
©auerbraten  ift  fd^arfer  58iereffig  jebem  anbern  (gffig  üorjujietien. 
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35.  Saueröratcn  beim  dtttf^Iaditcn,  ein  ^atk§  3aÖr  lang 
flufjubcwa^ren  (To  Keep  Potted  Meat  for  ISix  Months).  ^ierju  werben 
biejenigen  ©tücEe  genommen,  bie  fic^  ju  33rQten  eignen,  unb  foIrf)e  ettDa§ 
gefoljen.  '^ad\  ^erlonf  öon  2—3  Sagen  fe|t  man  fie  in  einem  großen 
2:opfe  mit  ^alb  Söeineffig  t)alb  JRoÜenbrüfie  reid)üc^  bebedt  auf§  geiier, 
fd)äumt  fie  gut  ah  unb  gibt  einige  Sorbeerbtötter,  grobgefto^ene  Pfeffer» 
förner  unb  9JeIfen  ^inju,  9Za(^  einer  ©tunbe  ^o(^en§  legt  man  fie  in 
gro§e,  gut  geböf)te  (Steintöpfe  ober  in  ein  rec^t  faubereS  gä^rfien,  nimmt 
i>a§>  gett  üon  ber  SSrü^e,  lueil  bie§  mie  93utter  jum  ^oi^en  ber  ©ernüfe 
gebrau(f)t  rtjerben  fann,  unö  gie^t  bie  S3rüf)e  über  ta^  ^I^if«^,  toelc^e^ 
ööllig  bamit  beberft  fein  mufe.  äöenn  foIcbe§  ganj  falt  geiüorben  ift, 
fdEimiIät  man  e§  mit  gutem  Sflinberfett  1^  i^oll  ^oc^  p.  ^eim  ^erou§- 
net)men  eines  jeben  @türfe§  mu^  ba§  gett  oon  neuem  gefrfimolsen  unb  ba§ 
gleifc^  mieber  bamit  beberft  tnerben.  ^eim  (i^ebrauc^  mirb  ber  (Sauer- 
braten mie  getr)öt)nlic^  zubereitet,  bod;  gibt  man,  nad)bem  er  getb  gebroten 
ift,  einige  ßöffelc^en  öon  ber  S3rü{)e,  in  meld^er  er  gelegen  f)at,  fomie  eine 
ioffe  (Sa{)ne  tiinp  unb  tä^t  if)n  nur  eine  Stunbe  fc^moren. 

36.  35om  ^Inefti^melsen  be§  §ctte§  beim  ©inft^laii^ten  (Rendeiing 

Lard).  ®a§  SZierenfett  loerbe  jum  SSerbeffern  unb  jum  längeren  @rt)alten 
in  reic^Iid^em  2Baffer  eine  9Zad)t  gemäffert,  lüobur;^  bie  blutigen  Seite 
^eran§5ie^en,  unb  in  Heine  SBürfel  gefcf)nitten.  S)arnac^  ftette  man  ta^ 
gett  100  mögtid)  mit  einem  tieinen  Seite  ber  fo(^enben  gemür^igen  S3rü^e, 
tüorin  bie  9tinbfteifc^rotlen  gefod^t  finb,  auf§  geuer  unb  laffe  e§  bei  öfterem 
Umrüt)ren  fo  tange  fod^en,  bi§  bie  Sd)reoen  fammt  bem  f^ett  gau/j  ftar 
gelüorben  finb ;  ein  längere?  ^o(^en  mac^t  Ie|tere§  unf(^madt)aft.  S)ann 
nimmt  man  ba§  flare  gett  ah,  täfet  e§  burct)  ein  Sieb  in  einen  fteinernen 
Sopf  fliegen  unb  fütit  ben  S3obenfa^  in  einen  jmeiten  Sopf.  Sa§  gett 
geminnt,  auf  fotctie  SBeife  anSgefc^motäen,  fo  fe^r,  baß  man  e§  an  mandien 
Speifen  ftatt  S3utter  öerinenben  fann.  §at  man  aber  feine  9tot(enbrü^e, 
fo  fann  man  ba§  gett  auf  fotgenbe  SBeife  üerbeffern:  SJJJan  täßt  etma^ 
frifct)e  Tlildj  mit  einigen  Sorbeerbtättern  unb  Sot^  foct)en  unb  ba§  gett 
barin  auSfc^metgen.  Ober :  3}ian  täßt  eine  ^anbooll  Satj  mit  einer  Saffe 
SBaffer  foc^en  unb  legt  ha^  gett  ^inju,  meit  ba§  Satj  fonft  ju  S3oben  fällt 
wnb  fic^  mit  bem  ?5ett  nii^t  mitteilt.  jDarmfett  mirb  gefctjuitten,  öon  alten 
@efd)tüüren  gereinigt  unb  bei  mehrmaligem  2Bed)fetn  be§  2Baffer§  gut 
getoäffert.  S)ann  fe^t  man  eS  mit  faltem  Saffer  auf§  geuer  unb  fct)üttet 
e§  öor  bem  ^oc^en  ^um  ^Iblaufen  auf  ein  Sieb,  lüelcf)e§  auf  ein  gaß  geftetlt 
ift.  @§  mirb  nadibem  au§gebrüdt  unb  gleid)  bem  D^iierenfett  ou§ge= 
fd^mot^en.  S)ie  gettbede,  bie  fid)  auf  bem  abgegoffenen  SBaffer  bilbet, 
fann  man  mit  anberem  Stbfatl  nac^  ©utbünfen  üermenben. 

37.  @t^ttJcinefIeif(^  pim  ^äiiäitvn  einjupöfeln  (To  Cure  Pork 

for  Smoking).  Stuf  100  ^funb  ^ki\d)  (Sd)infen,  ©(^utterflüde,  f)atbe 
^'öpfe,  Spedfeiten  unb  ^teinigfeiteu)  redine  man  5  ^funb  geriebene?  Satj 
unb  2^  Unjen  Satpeter.  SD^an  beftreue  ben  S3oben  be§  ?^affe§  bünn  mit 
Satä,  reibe  bie  Spedfeiten  get)örig  mit  Salj  ein  unb  öermifdie  bann  'öa^ 
übrige  Satj  mit  bem  Satpeter,    hiermit  reibe  man  bie  Sd^infen  nun  fo 
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ftar!  ein,  bafe  fie  fein  ©atj  me|r  aufnehmen,  auc^  bie  übrigen  ©türfe,  lege 
bie  @rf)infen  unten  tn§  ga^,  fülle  |eben  3^aum,  aud»  bcn  fleinften,  mit 
tieinen  (3türfrf)en  e^Ieifd)  ober  ^nocEien  qu§  unb  pacfe  Qlle§  fo,  ba^  e§  feft 
ineinonber  jcfilie^t,  ftreue  ba§  übriggebliebene  (galj  lagentoeife  auf  ba§ 
gleifcf)  unb  lege  bie  (Seiten,  and)  mit  (galj  beftreut,  oben  auf,  SSon  biefem 
feften  3ufflntmenpacEen  {)ängt  üiel  ber  reine  ©efdimad  be§  gleifc^e§  ab. 
SlucJ)  ift  I)ierbei  ju  bemerfen,  bofe  e§  gum  (grt)alten  be§  gleifc^e^  beffer  ift, 
ben  auf  ber  gteifc^feite  tieröorftef enben  ^nod^en  n  i  d)  t  ab^ufägen ;  e§  fann 
bie§,  fan§  ber  «Sc^infen  jum  ^oc^en  beftimmt  ift,  t3or  bem  ©ebraud) 
gefd)el)en.  ©benfo  ift  e§  p  raten,  ba§  j^^eifc^  nic^t  öom  ^nod^en  io^u- 
madien,  um  bie  Sude  mit  Pfeffer  unb  ©alj  ju  füllen,  föie  e§  häufig 
gefd)iel)t.  Ueber  ben  ^^it^öuni  be§  (5inpöfetn§  ift  mon  üerfd)iebener  5tn- 
fic^t.  ®er  @rfat)rung  nad)  fönnen  14  Sage  angenommen  tnerben; 
oufmerffome  unb  erfahrene  Oefonomen  f)alten  e§  für  beffer,  ba§  gleifd^ 
nid^t  über  8  2:age  in  ber  ^öfel  liegen  gu  taffen.  Ttan  t)änge  e§  barnad) 
gum  9iäud)ern  an  einen  luftigen  Ort  unb  räud)ere  momöglic^  mit  2Badö= 
i^olber,  moju  man  auf  folgenbe  2Beife  leii^t  eine  @inrid)tung  treffen  !ann: 
6§  njirb  nömlic^  ba,  n)o  geräuchert  merben  foH,  ein  alter  Dfen  ofine  ®edel 
unb  9lijt)re  {)ingeftellt  unb  mit  einigen  ^ffiad^tiolberjmeigen  gefüllt,  bie 
ongejünbet  njerben.  ®ie§  njtrb  Jüenigfteng  8  S^age  tägüd)  mieberfiott, 
tt)ät)renb  au^  bem  '^id\ä)  burc^  Oeffnen  ber  genfter  ^öufig  Suft  gegeben 
njerben  mu§,  roeil  nid)t  9?aud)  aÖein,  fonbern  3?aud^  mit  Suft  üerbunben 
bem  gleifd)e  einen  guten  ®efd)mad  gibt. 

38.  eitöUji^en  <Bptd  ^n  pöUln  (To  Cure  Englisli  Bacon).  ®iefe 
SBeife  wirb  „trodene§  ^^öMn"  genannt  unb  mirb  ber  Sietü  (Sngtanb- 
ober  Dan!ee-5(rt,  zubereitete  ^öfelbrü^e  über  ba§  gteifd)  p  gießen,  meit 
toorgejogen.  (5rftli(^  foüte  "oa^  (3(^n)ein  nid)t  §u  grofe  ober  fett  fein ;  nid)t 
über  200  ^funb  (Setoii^t.  9^ad)bem  e§  gereinigt  unb  abgefüt)It  ift,  nimmt 
man  für  jebe  100  ^funb  4  ^funb  (Salj,  -^  ^funb  ©alpeter  unb  4  ^funb 
^uder.  SD'Jit  biefer  ^if^ung  mu^  iebe§  @tüd  tüd)tig  gerieben  unb  bann  in 
ein  bid^te§  gafe  o^er  einen  Qvhev  gepadt  inerben.  §ier  formt  fid)  an§>  ben 
©äften  be§  gleifd)e§  eine  33rüf)e,  genügenb  um  \)a§i  ^leif^  bamit  ju 
begießen,  n)etd)e§  man  5mei=  ober  breimal  bie  2öod)e  t{)un  mu^  unb  babei 
jebe§  (Stüd  umbre^en.  tiefer  ©ped  belommt  ben  feinften  ©efdimad  beim 
SfJöudiern  mit  (£d^n)arä=S3ir!en'@päbnen.  2Bo  biefe  nid)t  gu  fiaben  finb, 
ift  ^\doi\)i)oiff  ba§  näd)ft  befte.  ©er  S^taud)  öon  ^ornMben  gibt  x^m 
einen  ftarfen  ®efd)mad,  h)eld)er  9J?and)em  fef)r  unangenehm  ift.  @§  nimmt 
3  bi§  4  SSoc^en,  biefen  ©ped  geprig  gu  räud)ern. 

39.  ©(^tnfctt  unb  S^etf  511  pöUUi  {^m  ^xt\Mlnm\]m\^) 
(To  Cure  Harn  and  ßacon).  gür  jebe  100  ^funb  ©c^infen  mad^t 
man  eine  ^öfelbrüfie  öon  10  ^funb  @al=\,  2  ^funb  braunem  3"cfer, 
2  Unjen  Salpeter,  1  Unje  rotem  Pfeffer  unb  4  bi§  4^  ©attonen 
SBaffer  —  gerabe  genug,  um  bie  in  ein  mafferbi^teg  (SJefä^  gepadten 
(3d)in!en  gu  bebeden,  ober  bafe  bie  ©atjbrüfie  ftar!  genug  njirb  um 
ein  ftarfe§  @i  §u  tragen,  b.  1^.  auf  bem  SBaffer.  Qmv'it  merben  bie 
@d)infen  mit  ©atj  eingerieben  unb  in  ein  g^B  Ö^^fSt.     9Jian  nimmt 
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t>ie  obigen  33eftanbtei(e,  ftefit  fte  in  einem  @efä§  über  ba§  geuer  unb 
(ä^t  fie  f)eife  tuerben,  inbem  man  fie  öjter§  umrüf)rt  unb  allen  (Sc^oum 
entfernt. 

40.  Suftl^Cff  au  ma^tn  (To  Cure  Bacon).  (Sine  gute,  frijdie 
<3eite  Spedt  löirb  an  beiben  ©eiten  mit  feingemad)tem  (Salj,  tt)eIdE)e§  mit 
cttt)a§  (Salpeter  gemifd^t  ift,  fo  lange  ftarf  eingerieben,  bi§  fie  fein  (Salj 
me^r  aufnimmt.  ®ann  toirb  fie  14—10  Xage  in  ein  faubere§  ®efö§ 
gelegt  unb,  follte  bei  feuchter  SBitterung  ba§  ©atj  ftüffig  n^erben,  tägtii^ 
bamit  begoffen.  '^kaäjhem  legt  man  bie  (Seite  auf  einen  fd)rägftef)enben 
ATifcE),  ein  S3rett  mit  ettt)a§  ©emit^t  barauf,  bamit  bie  glüffigfeit  abtröpfele 
unb  ber  Specf  burd)  ba§  ^reffen  fefter  loerbe.  9ia(i)  einigen  ^agen  ^änge 
man  fie  an  einem  luftigen  Orte  auf. 

41.  Olafen'  ober  9linbflei|(^  rot)  pim  Söutterbrob,  fotoie  ttuc^ 
9laur^flci|(^  äum  ^o6)tn,  auf  Ä^amburgcr  5lrt  (jc^r  ßut)  (8moked 
Beef  Kaw  or  Boiled).  3""^  S3utterbrob  net)me  man  ein  fogenanute^ 
9Jagelftü(f,  am  beften  t3on  einem  gut  gemäfteten  Oct)fen.  @§  tft  bie§  ein 
runbe§,  langet  Stüd  ot)ne  ^norfien,  mit  einer  ^aut  umgeben,  unb  liegt  im 
.^interüiertel  Com  Sd^loau^  natf)  bem  Seine  |in  an  ber  äuBeren  (Seite. 
Um  biefe§  (Stücf  faftig  ju  ermatten,  barf  nid)t  in  bie  ^aut  gefd)nitten  mer- 
ben,  me§t)alb  ba§  5tu§trennen  mit  Sßorfidbt  gef^et)en  mufe.  @§  miegt  ba§ 
^agelftürf  geit)öf)nticf)  bi§  ju  5  ^funb.  Ünä)  ift  pm  ro^en  ©ebraurf)  ein 
(Stüd  üon  6 — 8  ^funb  au§  ber  SKitte  be§  33innerfpalt§  gu  empfehlen. 
S5a  bie  S3enennungen  ber  j^teifc^teite  in  ben  oerfd)iebenen  ©egenben  nicf)t 
gteid)  finb,  fo  roirb  bemerft,  \)a'Q  in  biefem  Stüd  ebenfalls  fetne  ^noc^en 
€ntl)aüen  finb,  baffelbe  jeboi^  mit  einem  platten,  barin  liegenben  ßnocfien 
t)erfe^en  ift,  Qu  Stiicfen,  meiere  a{§  9ftauc^f(eif^  gum  S^o^en  benu^t  lDer== 
ben,  eignen  fid)  am  beften  9?ippenftü(fe,  unb  gtüar  bie  beiben  StüJe  oon 
ber  ^^iaifibruft.  ®iefelben  tüerben  mit  einem  S3inbfaben  jum  2tuft)ängen 
»erfe^en  unb  fe  nai^  ber  ©röfee  3—6  SJJinuten,  nic^t  länger,  in  brau- 
fenb  fo(f)enbe§  SSaffer  gelegt,  fi^nell  '^erouSgenommen  unb  öon  einer 
fräftigen  §anb  erft  mit  (Satpeter,  bann  mit  feingeriebenem  Salj  — 
^u  16  ^funb  gleif^  fnapp  |-  Unje  Satpeter  —  fo  fieife  unb  ftarf  at^ 
mögüd)  unb  fo  lange  eingerieben,  aU  ba§  ^ki\<i)  Satj  aufnimmt.  ®ann 
Ijöngt  man  e§  jum  üöüigen  ©rfalten  auf,  ma(^t,  fatl§  man  e^  nii^t  fetbft 
laudiert,  ein  f(eine§  Stüdd^en  ^appenbedel  mit  Flamen  unb  Stummer  üer- 
fel)en  baran,  unb  t)ängt  e§  in  einen  fdE)tt)a^en  9iaud).  SBie  tauge  —  ha^ 
mufe  bie  S3efcbaffenf)eit  be§  9taud)e§  beftimmeu,  ^ft  berfelbe  fcfttoad) 
unb  mit  Suft  öerbunben,  tüa§  beffer  ift,  fo  fann  ba§  %Ui\6)  me()rere 
SBodien  Rängen.  S3eim  ©ebrauc^  be§  rot)en  ?}(eifdt)e§  (nac^  einigen  9JJona= 
ien)  lege  man  ha^  <BtM  auf  ein  ."Kuchenbrett  unb  fdineibe  mit  einem  fe'^r 
fc^arfen  9JJeffer,  fägenb,  möglid)ft  bünne  Scheiben  baöon  a^. 

42.  9{au(^f(ei|i^  jum  Sutterkob  (au§öe5ciJ^net)  (Smokecl  Beef 
for  Sandwiches).  3"  ^i"^"^  @tüd  atinbfteifd)  au§  bem  Sinnerfpatt 
(Dberfd)ale)  üon  6—8  $funb  nimmt  man  ^  ^ßfunb  Salj,  i  Unge  Salpeter, 
1  Unge  3uder  unb  i  Ö5(a§  gfiotmein.  9Jad)bem  bie^  gut  gemifc^t,  wirb 
\)a^  §Ieifd)  t)on  otten  Seiten  tüchtig  bamit  eingerieben,  root)I  1  (Stunbe, 
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bonn  lä^t  man  e§  brei  Xage  borin  liegen  unb  begießt  e§,  unter  f)äu* 
figem  Umlegen,  oft  mit  bem  barau§  flie^enben  Saft,  hierauf  mirb 
t>a§  gleifd^  in  einen  reinen  Soppen  genöt)t,  mit  einem  33inbfaben  feft 
umtüidelt  unb  f)öc^ften§  ac|t  jlage  geräud^ert.  Tlan  !ann  e§  gteid) 
gebraudien. 

43.  9{tnbflcif(ft  ettiauijöfcln,  wcl(^c§  ftt^  wofjl  ein  3a^r  öft«i 
rein  öott  ©e|(^niarf  erhält  (To  Pickle  Beef  for  Winter  Transport). 

®aju  tüerben  ©tücte  genommen,  bie  nid)t  t)iel  ^noc^en  f)aben.  S^  1^0 
^funb  gleijc^  geboren  6  ^funb  ©atj  unb  1  Unje  Salpeter.  ®a§  gleifc^ 
tt)irb  bamit  rei^t  ftar!  eingerieben  unb  fo  feft  in  f)albe  SInferfäffer  gepadt, 
ba§  feine  3tt)if(i)enräume  entfte^en,  ^ann  werben  bie  gäffer  jugefüfert, 
in  ben  ll'eUer  gefteüt  unb  alle  actit  Xage  ^erumgefe|t.  9^ac^bem  ein  ga'^ 
Qugebrocfien  ift,  mu^  immer  ha§i  oberfte  @tücf  obgenommen,  ha§i  ga^  mit 
einer  @(^ieferfd)eibe  belegt  unb  mit  (5JetDid)t  befc^mert  merben.  2)a§ 
gieifd^  ^ält  \\d)  auf  biefe  SBeife  öon  einem  ^abr  in§  anbere,  unb  !ann  §ur 
Suppe  gebraud)t  tüerben,  lueStialb  feinet  fäuerlirfien  @efd)mad^  luegen 
ttjenig  Satpeter  baju  bemerft  ift. 

44.  ©Ute  ^leijt^pöfel  (Goocl  Meat  Pickle).  3»  loo  ^funb,  fei 
e§  9linb<  ober  Scbweinefleifc^,  tüirb  7  ^:|5funb  Salj,  |  fSfunb  ^anbi§5ucfer, 
1|  Unjen  Salpeter  unb  16  Quart  SSaffer  gufammengefodit  unb,  gang  talt 
geiporben,  aufg  gleifd)  gegoffen. 

45.  desgleichen  (Tlie  Same).  3»  so  ^funb  gleif(^  nimmt  man 
3  ^funb  Sal^,  i  ^^funb  Ujei^en  Qndtx,  If  Unjen  Satpeter  unb  fnap|> 
7  Quart  SBaffer.  Sobalb  \)a§  SBaffer  fod)t,  tüirb  ba§  ^Bemerfte  hinein 
getrau  unb  fo  lange  gefoc^t,  bi§  ba§  SBaffer  flar  gemorben.  S3eüor  man 
ta^  gleifi^  in§  ga^  legt,  reibt  man  e§  gelinbe  mit  Salj  ein,  gte|t  bie 
^ötel  öööig  erfaltet  barüber  unb  befditüert  el  mit  S3rettd)en  unb  Stein.  — 
@§  fann  bie§  gteifd^  jur  Suppe  gebraust  tüerben. 

46.  dingcfalsene  Sruftfernc  (Salted  Briskets).  man  beftette 
bagu  ein  Stüd  oon  ber  33ruft,  10—12  ^funb  fc^mer.  |)at  man  Öietegen= 
f)eit,  fet)r  gute§,  fette§  gleifc^  ju  befommen,  fo  ift  bie  Sei-  ober  9Jebenbruft 
üorjujietien,  nieit  erftere  gu  fett  fein  mijcbte.  ®ie  S?nod)en  laffe  man  üom 
S<i(äc^ter  f)erau§fcbneiben,  lege  ba§  Stüd  in  eine  ^i3fel  nad)  erfterer  Sin* 
gäbe,  lüorin  e§  14  Xage,  audi  noc^  länger  liegen  fann.  Soü  e§  gefoc^t 
tüerben,  fo  roöt  man  e§  feft  auf,  unnoidelt  e§  ftramm  mit  einem  S3inb= 
foben,  legt  e§  mit  fo  üietem  Satj  in  focbenbe§  SSaffer,  ha'^  biefe§  Ujic 
oerfafsene  gleifd)brüt)e  fi^medt,  unb  lälst  e§  langfam  mei^  focben,  njcbei 
man  eigentlid)  ni^t  t)iueinfted)en  barf.  ®ann  tegt  man  ba§  gteift^  auf 
ein  33rettd)en  mit  @ett)ic^t  befc^mert,  lüo  e§  liegen  bleibt,  bi'S  e§  üöüig  falt 
geworben.  S3eim  Öiebrauc^  merben  Scheiben  baöou  abgefdinitteu.  ^^tud> 
fann  man  e§  nac^  bem  5tufroUen  räudiern  unb  bi§  jum  Sommer  oufbe- 
tt)o^ren.  ®§  ift  bie§  gleifc^  eine  rt)ot)lfd)medenbe  Beilage  ^u  33utterbrob 
unb  allen  grünen  ©emüfen  unb  jugtei^  ein  profitable^  Stüd,  üon  bem 
fi^  öiel  fc^iieiben  löfet. 
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47.  ein  einjcineg  ^öfclftürf  (Corned  Beef).  9(m  fteften  eignet 
fid^  baju  ein  gute§  Sc^mansftüd,  üon  fe^r  fettem  ^ie^  bQ§  jmeite  ©d^njanj^ 
ftüd,  tneil  f)iert»on  bog  erfte  gn  fett  fein  tüürbe.  9Jian  neunte  ^u  7  ^fnnb 
2  Ouart  SBoffer,  i  ^funb  ©qIj,  1  Unje  ©anbsucfer,  eine  gute  aJtefferf^i^e 
<S>alpttet  unb  jnjet  S^Iöffel  ©irup.  2)ie§  oüe^  mirb  ^ufammen  abge- 
f^äumt  unb  falt  über  bo§  gleifd^  gegoffen,  Welches  ungefäf)r  8—9  Sage 
borin  liegen  mu§.  33eim  Podien  Wirb  ba§  @türf,  bomit  ber  @aft  nid^t 
t)erau§Iaufe,  mit  fod^enbem  Söaffer  auf§  geuer  gebra(i^t,  —  ®iefe  ^ij!el 
^ält  firf)  fef)r  longe,  unb  man  fann  fie  baf)er  öon  neuem  a6fd)äumen  unb 
noc^mal^  gebrouäien. 

48.  3(uf  ttiibcrc  3lrt  (tiorsüöUr^)  (An  other  Way).  (gin  ©tücf 
i^Ieifc^  oon  8  $funb  reibt  man  mit  i  Unge  Oolpeter  nnb  etma§  feinem 
©alj  ein.  ®ann  !ocf)t  man  eine  $ötel  öon  2^  Ouart  SÜSaffer,  gut  i  ^funb 
©olj  unb  1  ©felöffel  ^udex.  (Srfaltet,  gie§t  man  biefelbe  über  ba5 
gleif^.  9^at^  2 — 3  SSodjen  fod^t  man  bie  ^ätfte  biefer  ^öfel  mit  fo  oiel 
Gaffer,  ba^  \>a§)  j^teifc^  bamit  bebecft  ift.  ^ac^bem  fie  gut  au§gef{i)äumt 
ift,  legt  man  "oa^  gleif^  hinein  unb  Iä|t  e§  fet)r  langfam  2—3  ©tunben 
lochen,  gibt  e§  bann  fammt  ber  83rü^e  in  einen  «Steintopf  unb  läfet  e§  offen 
ftet)en,  ^m  Sommer  ift  e§,  ber  f^Iiegen  megen,  gut,  ben  Xopf  mit  einem 
SJiutttu^  SUjubinben.  ®a§  gleif^  bält  fid^  morfienlang,  nur  mufe  bie 
S3rül)e  na^  14  Sagen  aufge!od)t  werben,  ^iefelbe  fann  nad^  unb  nad)  ju 
^artoffelfuppe  2c.  oermenbet  merben. 

49.  ©(^titfcn  unb  3ri^e  ju  ^ttufe  ju  räuchern  (To  Smoke  Harn 
and  Fish  at  Home).  SDJan  nimmt  ein  grofee§  '^a'^,  oerftopft  aüe  Spalten 
unb  befeftigt  na^e  bem  Soben  beffelben  einen  Ouerftod,  auf  roelrfien  man 
ba^  ^Ui\ä)  t)ängen  fann.  ^n  bie  Seite  be§  goff^^,  na^e  bem  oberen  @nbe 
fd^neibet  man  ein  So^  jum  |)ereinfe^en  einer  eifernen  Pfanne,  bie  mit 
§icforQ{)oIä»Sägemef)I  unb  Stücf(^en  üon  grünem  |)ol5  angefüüt  mirb.  9iun 
bref)t  man  ha^  ga^  um,  fjängt  ba§  gum  9läuc^ern  beftimmte  f^^eifc^  auf 
ben  Ouerftocf,  fe^t  bie  eiferne  Pfanne  bur^  bie  Oeffnung,  legt  ein  Stüd 
gtüt)enbe§  (Sifen  in  biefelbe,  bebecft  e§  mit  Sägemef)!  unb  e§  ift  StIIe§ 
bereit.  (Sin  großer  Sd)infen  mu^  10  Sage  barin  bleiben  unb  ber  9tau(^ 
ftarf  gehalten  merben.  Um  Sd^infen  am  beften  gu  polten,  näf)t  mon  fie  in 
grobe  Sudler  unb  ftreicEit  biefe  mit  ^oIftünrf)e  an, 

50.  ^-Böfclfleifi^  mit  .^oljfo^lcn  ju  fonfcröicrcu  (Meat  Preserved 
in  Charcoal).  3"  einem  Stücf  gteifc^  oon  12  ^funb  mirft  man  2  ^anb= 
ooll  Salj  in  einen  Reffet  fod^enben  2Baffer§,  (äfet  eö  fd)mel5en  unb  ba§ 
gteif^  eben  barin  auffriemeln  (fod^en  barf  e§  ni^t).  9)iögti(f)ft  ^ei^  reibt 
man  e§  mit  gut  6  Unsen  geftofeenem  Satj  unb  i  Unje  geftofeenem  Salpeter 
red)t  ftarf  ein,  Iä§t  e§  falt  Werben,  beftreut  e§  überall  mit  gefto^enen  i)oIä- 
fot)ten  unb  ^öngt  e§  an  einem  falten  Orte,  wo  Suft  baju  fommt,  auf.  — 
S)a§  t^U\\ä)  ijäit  \\d)  gut  unb  ift  oon  angenet)mem  ©efdjmarf. 

51.  ^cm  ^Icifift  einen  naiftgea^mtcn  ^aur^öcfj^marf  5« 
ßcöen  (To  iniitate  Flavor  of  8moke).  S)a§  ^U\\d)  wirb  wie 
gemö^nlic^  eingefallen,  bann  abgemtjc^t  unb   ringsum  mit  brenjfid^er 
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^otäfäure  6epin[ett,  in  ber  Suft  ongetrocfnet,  unb  bieg  S^erfo^ren  breimat 
tüieberf)Dlt.  SBürfte  bebürfen  nur  eineg  einmaligen  Ueberftreid^enS.  ®ar= 
auf  h)irb  ba^  gleif^  an  einem  luftigen  Ort  aufgef)angen,  fann  fofort 
gebroudit  werben  unb  ^ält  fid)  gut,  jebod^  ^at  ta^  '^Wi\ä)  einen  ettoa^ 
ainangenef)men  JRauc^gefcfimad ;  ta^  Händlern  t)at  einen  überlüiegenben 
^orjug.  —  9JJan  üerttjed^fele  bie  |)ol5fäure  nidjt  mit  §oIäeffig, 

52.  ©äiifekuft  3U  rttU(^crn  (To  Smoke  Goosebreast).  S^m 
tRäurfiern  eignen  fid)  nur  fette  gro^e  ©änfe.  9?ad)bem  bie  33ruft  Dom 
lörufttnoc^eu  abgelöft  ift,  werben  bie  @d)infen  im  ©eleu!  abgefd)nitten,  mit 
irenig  (Sal§  unb  etwoS  Salpeter  nic^t  ju  ftarf  eingerieben  unb  nad^  3  Etagen 
geräuchert.  Sänger  aU  8  S;age  bürfen  fie  nid^t  im  'iRandie  f)ängen  unb 
■muffen  mä^renb  biefer  ^eit  met)r  Suft  al§  9{au^  t)aben.  ©ie  werben  ro^ 
mit  ii)rem  gett  in  bünne  @d)eiben  gefdmitten  unb  ^um  ©utterbrob  gegeben. 

53.  (Soßcnannte  S|)itföättjc  auf  Jjommcrfr^c  %xt  ju  räui^crn 
(To  Pickle  and  8moke  Goose  Meat).  ^en  jum  JRäuc^ern  gut  gemöfteten 
jungen  ©änfen  fi^neibet  man  nad^  bem  5(u§nef)men  güfee,  |)al§  unb  f^^üget 
fürs  ab,  fpaltet  fie  genau  in  ber  ^itte  ber  Sänge  na^,  reibt  fie  mit  Bah 
:peter  unb  Wenig  ©alj  ein  unb  padt  fie  feft  unb  fd^Iiefeenb  in  ein  rec^t 
foubere§  5ä|d)en,  weld)e§  barnac^  gugeberft  wirb.  S)arnad^  läfet  man  fie 
Tiid^t  länger  aU  3  2;oge  liegen,  nimmt  bonn  bie  @änfef)älften  einzeln 
t)erau§  unb  beftreut  fie,  ot)ne  bie  S^läffe  unb  bo§  baran  ^ängeube  ©atj 
abgufdiütteln,  ftarf  mit  trodner  SBeijentleie  unb  wäljt  fie  barin  ^erum, 
baf;  gett  unb  gleifd)  nid^t  mef)r  ju  fef)en  finb.  ®ann  t)ängt  man  fie  in 
t)en  ^auc^,  wobei  ^wifdien  jebem  k)tM  ein  jwei  ?5inger  breiter  9^aum 
bleibt  unb  bie  geuer^i^e  nid)t  im  ©eringften  barauf  einwirfen  !ann.  ^aä) 
Sßerlouf  üon  8  lagen  werben  bie  ©pidgänfe  au§  bem  diani)  genomm.en, 
an  einem  red)t  luftigen  Orte  aufgefangen  unb  nai^  turjer  ^eit  mit  einem 
trodnen  ^ufammengefa^ten  Seinwanblappen  oon  aüer  ^leie  gereinigt. 
15)ie  fo  geräudjerteu  @änfe  finb  öon  frifd)er  garbe,  gutem  @ef(^mad  unb 
erholten  fid^  lange. 

54.  ©önfe  p  xanä^txn  (To  Smoke  Geese).  ^ie  gefd)tad)teten 
unb  gereinigten  @änfe  werben  in  gwei  ^älften  gefdinitten  unb,  nad)bem 
man  |)al§  unb  glügel  bii^t  am  Stumpfe  abgefdl^nitten  ^at,  öorfic^tig  an^^ 
gebeint  unb  in»  unb  ou§wenbig  tüchtig  mit  ©alj,  ba§  mit  etwa§  fein- 
gefto^enem  Salpeter  unb  gel)adter  Sitronenfd^ale  öermifd^t  ift,  eingerieben, 
^an  tegt  bie  @änfe  fo  auf  einanber,  ba|  ha^  innere  '^hi^ä)  jufammen- 
fommt,  fegt  fie  in  eine  @dt)üffel,  bebedt  fie  mit  einem  bef(^werten  33rett, 
lä^t  fie  8  Sage  liegen  unb  Wenbet  fie  täglid^  um,  wobei  fie  mit  ber  ent= 
ftanbenen  ©al^Iate  übergoffen  werben.  ®ann  trodnet  man  fie  etwa§  ob, 
Jüidelt  fie  in  ^opier  unb  f)ängt  fie  8  Sage  in  gelinben  9tauc^. 


XX.  mtixänkt. 

(Beverages,  Mixed  Drinks  etc.) 


A.    EBid|te  (Btitänkt* 

(Beverages.) 

1.    95oii  öerfi^tebcnen  ^affccjortcn,  tjorn  3Cßaf(^cii,  ©rennen  unb 
9)ia^icn  bcä  ^af[ec§  unb  öon  einißcn  Surrogaten. 

9)loffa  ift  ber  feinfte,  tüo^If^medenbfte  unb  t^euerfte  Kaffee ;  feinet 
geuer§  toegen  aber  nid^t  ber  gefunbefte.  9?ä(i)ft  biefem  tüirb  ber  gelbe  unb 
befonber§  ber  braune  ^aüo  —  felbftrebenb  e(^t  unb  ungefärbt  —  am 
meiften  gefd)ä^t.  tiefem  gleich  ftei)t  ber  äRinobo.  9tio  ift  ein  ftorter, 
fräftiger  unb  angencf)mer  Kaffee;  mirb  berfelbe  aber  ettt)a§  ju  ftarf  ge* 
braut,  fo  erpit  er  einen  frfiarfen  ®efrf)marf.  Domingo  ift  weniger  fräftig 
ainb  oft  fef)r  unrein,  aber  milbe  unb  gefunb.  (Sin  t)öc§ft  tt)iberti(|er  Kaffee 
ift,  feinet  fouligen  Seigefd^mocE§  wegen,  ber  S3rafü,  unbegreiflid^,  ta^  er 
§lbne^mer  finbet, 

SSom  brennen  be§  ^affee§  ^ängt  ber  ©efc^marf  eben  fo  fe^r  ob,  aU 
t)on  ber  Cuolitöt.  ©in  ju  ftar!e§  33rennen  marf)t  i^n  fd^orf;  ein  ju 
f(j^tt)ad^e§  brennen  gibt  bem  Kaffee  einen  fet)r  unangenet)men,  faben,  etwa? 
föuerlidien  ©efcfjmacf. 

Qtoax  loffen  bie  größeren  ßoufleute  ben  Kaffee  anliefen,  bod^  fe{)e 
man  if)n  no^  eben  burc^,  bomit  man  fi(^er  fei,  bo^  feine  fc^worje  faulige 
IBo^ne  ber  Portion  Toffee,  n)05u  fie  gerabe  fommt,  einen  $8eigefc^mod 
mittl)eilt. 

X)a§  SBafd^en  be§  ^affee§  foll,  wie  monrfie  betiaupten,  benfelben  fet)r 
üerftärfen.  (£§  fdbeint  bie§  febod)  mc^r  in  ber  ^bee  ju  liegen,  iebenfaHS 
ober  wirb  ber  Kaffee  bobur^  oerfeinert  unb  a:ppetitlicf)er.  9J?on  nef)me 
bo^u  faltet,  nicbt  ^eifee^  SSaffer,  reibe  if)n  frfinett  gwifc^en  ben  |)änben, 
fc^ütte  iljn  auf  einen  ®urd^f(ilag,  SSoffer  barüber,  trorfe  if)n  in  einem 
groben,  reinen  2urf)e  ob,  inbem  man  i{)n  gehörig  abreibt,  unb  loffe  ii)n  an 
ber  Sonne  ober  an  einem  wormen  Orte  trorfen  werben,  aud)  fonn  man  if)n 
fogleic^  nad)f)er  brennen.  5)a§  SJof^en  ^ot  ^uglei^  ba§  Slngene^me, 
gefärbten  Toffee  ju  entfärben. 
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3um  SSrenncn  be§  ^offeeS  finb  ^re^trommeln  ben  $)ref)töpfen  öor= 
äU5tet)en,  treil  barin  bem  It^offee  beffer  ber  richtige  ©rob  be§  S8rennen§ 
gegeben  merben  fann.  ^o§  brennen  gefc^iet)t  am  beften  bei  einem  nicE)t 
gar  gu  ftarten,  bo^  lebhaften  '^enex,  mobei  ber  33renner  ftet§  in  S3ett)egung 
gehalten  trerben  mu^,  bamit  ber  Kaffee  fic^  nad^  unb  noi  bräune  unb  eine 
gan^  gleirf)mä^ige  garbe  ermatte.  3"^  fogenannten  @c^mi|en  barf  er 
nid^t  !ommen,  melrf)e§  im  ^erüortreten  ber  öligen  Xeile  feinen  ©runb  f)at. 
©obalb  ber  Kaffee  eine  fd)öne,  mittelbraune  gärbung  erhalten  I)at  unb  bie 
$8o^nen  fid^  Ieid)t  burdjibred^en  laffen,  ift  er  gut.  ißei  Uebung  unb  5luf= 
merffomfeit  fann  man  einige  SKinuten  üor^er  ben  93renner  oom  geuer 
entfernen  unb  bem  Kaffee  burc|  ©Rütteln,  bi§  er  ui(i)t  me^r  f)ei^  ift,  ben 
gemünf(i)ten  ®rab  geben,  mobur^  er  fräftiger  bleibt.  Siid^tgeübte  aber 
tt)un  beffer,  oorf)er  ein  flad)e§  ÖJefd^irr  jur  |>anb  gu  fteüen,  um  i^n 
nöt^igenfall§  oulfc^ütten,  ausbreiten  unb  umrüfiren  ju  fönnen,  ta  ber 
Kaffee  befanntlid)  bei  einem  genjiffen  Öirab  fe^r  leidet  bunfel  mirb. 

3um  ^(ufbeiüa^ren  be§  ^affee§  nefime  man  eine  bledfierne  ^offee- 
trommel  ober  eine  glafd^e  mit  meiter  |)a(§öffnung  unb  üerfd^tie^e  fie  gut. 
Slurf)  forge  man  für  eine  fein  geftettte  ^offeemütile  —  fein  gemat)(ener 
Toffee  tjerftärft  ba§  (Seträn!  gaiij  bebeutenb  unb  bewirft  ein  f(f)nellere§ 
^larmerben.  @ine  fcftled)te  oDer  grobmat)Ienbe  ^affeemüt)Ie  fann  man 
öon  einem  Klempner  ober  Sc^mieb  gegen  ein  ®eringe§  fd£)ärfen  laffen. 

2.  m\itn  bc§  ^affccg,  bie  türftfi^e  ?trt  (Coffee  Roasted  in 
Turkish  Style).  9^i^t  nur  wer  bie  SöeltauSfteHung  befuc^te  unb  bei 
ben  3;ürfen  Kaffee  tranf,  beffen  feinet  5Iroma  unüergleic^Iid^  mar,  mirb 
firf)  freuen,  eine  Einleitung  ju  t)aben,  gleid^  biefen  i^ren  Kaffee  oor^ügtid) 
gu  brennen,  fonbern  ^eber,  ber  eine  ^^affe  Kaffee  gu  fd^ö^en  mei^.  Sluf 
türfifcE)e  2trt  brennt  man  ben  Kaffee,  inbem  man  fid^  baju  eine§  neuen 
flöljernen  ^od^IöffeI§  unb  einer  neuen,  etma§  tiefen,  glafierten  (Sifenblec^* 
Pfanne  bebient.  S)iefe  beiben  (Segenftänbe  bürfen  aber  nie  ju  etmaS 
2lnberm  gebraucht  merben.  Üia^bem  man  ben  Kaffee  gelefen  unb  trocEen 
abgerieben,  nad^  SBunfdt)  aud^  gemofd^en  \^at,  morauf  er  jebod^  mieber  ganj 
trorfen  geworben  fein  mufe,  ftettt  man  i^n  gum  SInmärmen  in  ber  Pfanne 
auf  eine  ni^t  ju  t)ei^e  ©teile  ber  ^erbplatte.  Qft  er  siemlidEi  morm,  fo 
fegt  man  if)n  auf  bie  ^ei^e  ©teile  unb  rül)rt  il)n  nun  beftänbig,  bi§  er 
bie  riditige  bunfte  görbung  f)at,  —  ja  nid^t  ju  bunfel.  SJian  fogt,  bafe 
burd^  biefeS  SSerfa^ren  bie  fd^öblic^en  (gigenfd^aften  entmeidien ;  iebenfatt§ 
mirb  ber  .Kaffee,  auf  biefe  SBeife  gebrannt,  beffer  mie  feine  Slrt  be§  33rcn- 
nen§  e§  erjielt,  Somit  bürfte  ba§  erprobte  türfif^e  SSerfa^ren  in  ©tobt== 
unb  Sanbbau§^altungen  gemife  öielfa^c  9^acf)abmung  finben.  ®o  ba§ 
^Brennen  oftne  befonbere  Neuerung  beim  JJod)en  ber  ^a^l^tit  beforgt  Wer- 
ben fonn,  fo  tüirb  mand^e  gamilie  fortan  auf  türfifdEie  Slrt  gebrannten 
Kaffee  trinfen,  ®er  ro^e,  ungebrannte  Kaffee  ift  beim  ©infauf  befanntlid^ 
weit  billiger,  Wenngleich  Wir  nid£)t  öergeffen  bürfen,  ba§  berfelbe  beim  S3ren= 
neu  ungefäf)r  ^  feinet  ®ewict)te§  einbüßt.  Slber  bod^  ift  ber  Jßorteil  ein  ganj 
bebeutenber,  audE)  frf)on  be^wegen.  Weil  Wir  unfere  ©infäufe  im  ©ro^en, 
bo^er  fe^r  öiel  billiger,  beforgen  fönnen.    Gebrannten  S'affee  foHte  man 
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ftet§  nur  in  fleincn  Cuantitäten  öorrätig  ^aben,  tüeil  berfetbc  jefir  botb 
an  §troma  oerliert.  9Kocca  unb  ^aüa,  jeber  aüein  für  fi^  gebrannt,  gibt, 
gut  üerfrfjloffen  aufbemo^rt,  eine  gan^  oorjügtirfie  9JJijrf)ung. 

SSiener  Strt.  9iad)bem  ber  Kaffee  rt)ie  bei  ber  erftbefc^riebenen 
3lrt  öorbereitet  ift,  fe^t  man  "öm  ^ngetbrenner  in  bie  ^erbplatte,  n)et(^e 
bort  überall  9tinge  f)at,  ein.  ©obalb  nun  ber  Kaffee  bampft,  tüirb  bie 
Äugel  ni(^t  me^r  üerbedft,  bamit  bie  33of)nen  glänjenb  merben.  SBä^renb 
be§  9töften§  bretit  ntan  gleit^mäfeig  unb  tangfam  unb  fcf)ütte(t  öftere, 
bamit  bie  brenjtic^en  Dele  entweihen  tonnen.  ®egen  ba§  @nbe  be§ 
S3rennen§  gibt  man  gu  3  ^funb  Kaffee  1  Unje  gefto^enen  Qnäev.  2)er 
^ucfer  t)ilft  ba§  Slromo  be§  ^affee§  bema^reu  unb  Iä§t  i^n  gtängenb 
erfdieinen.  S)ie  33ot)nen  muffen  eine  f)albbraune  glänjenbe  garbe  ^aben 
unb  gequollen  fein.  2)ann  nimmt  man  ben  33renner  oom  geuer,  fdjmingt 
i^n  noc^  einige  5(ugenblicfe,  fct)üttelt  ben  ^n^alt  rafcft  auf  eine  gro^c 
@rf)üffe(  unb  breitet  ben  Kaffee  fogteid}  mit  einem  ^od)IöffeI,  ber  p  ni^t§ 
anberem  genommen  mürbe,  auSeinanber,  bamit  bie  iöof)nen  nidjt  nod^ 
toeiter  röften  unb  üerbrennen. 

3.  Kaffee  al8  ©ctran!  (Coffee).  SD'Jan  rechne  j^u  einem  ftarfen 
Kaffee  k  ^erfon  ^  Un^e,  bei  einer  größeren  ®efellfcf)aft  gebraust  man 
weniger.  S)ie  ^anne  fteüe  man  üort)er  mit  fod^enbem  äßaffer  auf  eine 
^eifje  ^^(atte,  bamit  fie  ganj  f)ei^  merbe,  et)e  man  ben  Kaffee,  ber  nirf)t 
lange  öort)er  gemahlen  fein  unb  nii^t  offen  fte^en  barf,  hinein  gibt,  ^ann 
giefee  man  bie  nötige  Ouantitöt  fot^enben  2Saffer§  gteicf)  tiinju,  einige 
klaffen  f)erau»  unb  Ujieber  in  bie  ^anne,  unb  fteÜe  foti^e  einige  9)jinuten 
ober  fo  lange  auf  eine  ^eifee  platte,  bi§  er  !ölafen  mirft.  ^at  fi(^  ber 
Kaffee  gefenft  unb  ift  flar,  fo  fann  man  if)n  nac^  53elieben  in  "eine  anbere 
^ei^gemac^te  ^anne  gießen.  |)arte§  SBaffer  madjt  ben  Kaffee  mof)t= 
f^merfenber  alä  tt)eicf)e§.  3u9^eid£)  forge  man  auct)  für  gute  ajiilc^  — 
fc^tec^te  9Jiit(fi  tjerbirbt  einen  guten  Kaffee.  SBünfcf)t  man  benfelben  aii^- 
natimsmeife  gut  ju  geben,  f o  ift  fetbftrebenb  rotie  (Sat)ne  ermünfd^t ;  ^at 
man  biefe  inbefe  nidit  unb  mag  nid^t  gerne  fett  gefoc^te  9Kt((^  nef)men,  ba 
mand^e  bie  ^aut  fc^euen,  fo  fann  man  fi^  auf  fotgenbe  SSeife  Reifen :  äRan 
fe|e  frif(^e  ^il(^  auf  ein  raf(^e§  j^euer  unb  rü^re  fie  beftänbig,  bi§  fie 
!od^t,  bann  net)me  man  ben  Xopf  ah,  §errü^re  ein  ganj  frifc^e§  (Sibotter 
mit  einigen  2;ropfen  faltem  Sßaffer,  gebe  öon  ber  foc^enben  9)iilcb  affmät)- 
tic^  baju  unb  rü^re  norf)  eine  tieine  2BeiIe,  bamit  fic^  feine  ^aut  bilbe, 
3)er  Kaffee  befommt  baburc^  einen  angenef)men  ©efc^mad.  —  ^a§  31ns 
fe^en  be§  Kaffees  mit  wenigem  SSaffer  t)aben  mir  für  nid^t  gut  befunben, 
fo  f)äufig  e§  audE)  gefc^iet)t. 

4.  Äaffce  (Coffee).  @ine  Xaj^fe  gemabtene  Sl^affeebo^nen  mit  einem 
@i  unb  Ztii  ber  Schale  mirb  mit  einer  t)alben  2:affe  faltem  SBaffer  der- 
mifd^t,  biefe  SJiifdiung  in  bie  ^affeemafc^ine  ober  einen  ^affeetopf  gegeben 
unb  1  Quart  fo(f)enbe§  SSaffer  barauf  gegoffen.  (gomie  bie  SRif^ung 
foct)enb  in  bie  ^ö^e  fliegt,  rü^rt  man  fie  mit  fübernem  ßöffet  ober  filberner 
(^ahti  imb  brüdt  ben  gemahlenen  Kaffee  {)inunter,  fod^t  bann  bie  ?5tüffig= 
feit  1  bi§  2  SÜRinuten  lang,  gie^t  eine  ^Jaffe  t)OÜ  baoon  f)erau§  unb 
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irieber  t)inein,  ftellt  bie  ^nnne  t)inten  auf  ben  Dfen  ober  9t  oft,  hjo  ber 
Toffee,  o{)ne  ju  foc^en,  marm  bleibt,  unb  läfet  ben  (ga^  ftci)  fe|en.  ^er 
Kaffee  tüivb  ^eife,  mit  gutem  Sla^m  unb  SBürfelsucfer,  ferüiert.  f  ^funb 
Saöa,  i  ^funb  a«o!fa  ift  bie  befte  SKifc^ung  ber  33o|nen. 

5.  SSieucr  Kaffee  (Vienna  Coffee).  ©leid^e  2;eile  ^am  unb 
SWofta.  @inen  gehäuften  ©felöffel  ooü  gemaf)Ienen  Kaffee  red^net  man 
auf  jebe  ^erfon  unb  norf)  2  Söffel  mefir,  um  ba§  ©etränf  ^u  oerftärfen. 
@in  @i  mirb  mit  bem  gemot)Ienen  ^^affee  oermifc^t,  bann  giefet  man  bie 
^älfte  be§  nött)igen  focdenben  5Saffer§  borüber,  lä^t  e§  fd)äumen,  rü^rt 
unb  foc^t  ben  Kaffee  5  9)tinuten  lang.  9lun  fteflt  man  bie  ä'anne  5  bi§  10 
9}Jinuten  meiter  narf)  f)tnten,  lö^t  fie  ta,  boc^  pf)ne  p  !od)en,  fte^en  unb 
gibt  bie  anbere  |)älfte  SSaffer  baran.  9luf  1  ^int  9?at)m  fd^tägt  man 
1  @itüei^,  gibt  biefe  9!Jiifc^ung  mit  bem  ^wdex  in  bie  Saffe  unb  gie^t  ben 
I)eifeen  Slaffee  borüber. 

6.  ^filtrierter  ober  Jiafficrter  Kaffee  (Filtered  Coffee).  Stuf  jebe 
^erfon  fommt  ein  großer  (Sfelöffe!  fein  gemal^Iener  Kaffee,  unb  gu  jebem 
(5|IöffeI  Kaffee  gibt  man  1  2:affe  focfienben  SSaffer^  ba^u.  $)ie  S3o^nen  pr 
^ölfte  ^a\)a.  äJian  lä^t  fid)  einen  fleincn  eifernen  3^eif,  bem  9tanbe  ber 
^anne  anpaffenb,  anfertigen  unb  nät)t  um  biefen  ein  fieine§  S[Ru§(inne^ 
ober  ©örfrfien.  ®er  9Jiu§Iin  §u  biejem  Stved  barf  nic^t  ju  bünn  fein. 
Siiun  l^ängt  man  ba§  @äcfrf)en  in  bie  ^anne,  gie§t  etma§  to(^enbe§  SBaffer 
^inburcf),  unb  tüenn  bie  ^anne  ettüa§  burciimärmt,  fommt  ber  Toffee  in 
ba§  ©äcfrf)eu  unb  h)irb  fooiet  foc^enbe§  SSaffer  aU  nötbig  barüber  gegoffen, 
ber  ©edel  gefdiloffen  unb,  nadibem  alle§  3ßaffer  ^affirt,  ber  3)fu§Iin  ent= 
fernt  unb  ber  Kaffee  ju  Sifc^  gefanbt.  2)iefe  Slrt  ber  Zubereitung  t)er= 
meibet  ba§  öftere  |)in=^  unb  ^jergiefeen  be§  Kaffees  an^  einem  ^effel  in  ben 
anbern,  tüoburd^  ba§  ©eträn!  nur  falt  mirb  unb  burc^au§  ni^t  gewinnt. 
®a§  SBaffer  foHte  nac^  unb  nac!^  bem  Kaffee  pgegoffen  merben,  fo  ba§  ta^ 
SBeid^en  oon  größerer  SBirfung  wirb,  unb  ba§  ©äderen  mufe  fe^r  forgföltig 
genäht  fein,  bamit  fein  ^örn(|en  Kaffee  burc^  bie  S^iötite  f^tü^fen  unb  bie 
glüffigfeit  bid  unb  trübe  machen  fann.  gür  biefen  Qrocd  patentirte  Kaffee? 
fannen  fönnen  au§  jebem  |)au§f)attung§gef(^äft  belogen  merben. 

7.  ®i§<ßttffee  (Iced  Coffee).  3""^  grü^ftüd  fd^on  bereitet  man 
metir  f  affee,  aU  gebraust  wirb,  unb  mac^t  biefen  ftärfer,  fteüt  i^n  auf 
@i§  unb  ferüiert  mit  @i§ftüdd^en  in  jeber  X^ffe  ober  jebem  ®Ia§. 

8.  (Ii§«^af[ee  na^  arabif^er  %xi  (Iced  Coffee).  .^auptbebingung 
ift,  ha^  man  ju  bemfelben  bide,  fü|e  «Saline  gibt.  Tlan  bereitet  eine  ftarfe 
©ffenj  au§  feinftem  SlRoffa,  bie,  mit  ßuder  tjermengt,  auf  (Si§  gefteüt  unb 
mit  @af)ne  gereid^t  mirb.  —  ^n  ^ari§  reid^t  man  ben  f)atb  gefrorenen 
Kaffee  in  fleinen  ^rtjftnUgtäfern  mit  einem  ®Iä§d^en  2lnifette. 

9.  %fitt  (Tea).  ^n  früheren  ^abren  mürbe  befanntlid^  ber  fd^marse 
Xl)ee  nur  mit  grünem  öermifd^t  getrunfen;  mef)r  unb  met)r  aber  wirb  in 
gegentöärtiger  Seit  nur  tjon  erfterem  ©ebrand^  gemacht,  "oa  biefer  eine 
meniger  aufregenbe  unb  S^eröen  angreifenbe  @tgenf(^aft  aU  ber  grüne 
^^ee  befi^t.    ^effo  ift  bie  befte  Sorte  be§  fd^imarjen  jl)ee«.    ^e  me^r 
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tüei^e  (Spieen  (Herzblätter)  barin  enttialten  finb,  befto  beffer  bie  Ouatität. 
S)a  bem  ^araiüanen=Si)ee  ba§  bem  "^dto  etgentümlid)e  5tromo  nid^t  bur(^ 
bie  Seeluft  entzogen  lüirb,  \o  ift  berfelbe  öon  äufeerft  feinem,  angenehmen: 
©efc^macf,  lüirb  aber  aud)  ungemein  bejatilt.  ^iel  billiger,  aU  gettjö^n^ 
Iicf)er  ^effo,  ift  ©ourfiong'X^ee,  nnb  eine  gute  (Sorte  beffelben  ju  empfef)len. 
Gongo  ift  am  menigften  gefcf)ä^t,  inbe§  gibt  e§  aud^  babon  Sorten,  bie 
nictit  übel  finb.  —  Um  ben  Xtiee  red)t  gut  ju  machen,  ne^me  man  womöglich 
einen  J^eetopf  mit  einem  runben  33oben  oi)ne  f^ufe,  foba§  er  eine  ^eifee 
^(atte  üerträgt  unb  forge  für  braufenb  fod)enbe§  SSaffer.  ®en  S^öeetopf 
fpüle  man  bei§  an§  unb  fe^e  i^n  mit  to(^enbem  äßaffer  auf  eine  {lei^e 
platte.  S'iai^bem  er  rec^t  beiB  geworben,  giefee  man  ba§  SBaffer  f)erau§^ 
gebe  für  eine  ^erfon  etroa  2  gro^e  Ibeetöffel  Xfjee  (für  mehrere  ^erfoneit 
fann  öer{)ältni|mä&ig  meni^er  genommen  werben)  hinein,  fe^e  ben  Xf)ee 
mit  menig  todbenbem  SBoffer  an,  laffe  i^n  dma^  äief)en,  füöe  ben  Xopf  mit 
focfienbem  SSaffer,  ftetle  i^n  einige  SJiinuten  \)t\^  unb  rubre  ibn  mit  einem 
2:beelöffet  burcb.  ®rüner  Xbee  wirb  mit  einer  Xaffe  focf)enbem  SSaffer 
übergoffen,  biefe§  in  berfetben  9Jlinute  entfernt,  mit  menig  fot^enbem 
SSoffer  angefeurf)tet,  unb  nac^bem  er  gebogen  i)at,  nacbgefuUt ;  iod^en  barf 
ber  Xbee  nid^t.  S3eim  Seroieren  g{e|e  man  nur  2,  t)öc^ften§  3  Xaffen  ein 
unb  füHe  jebeSmal  ebenfoöiel  foc^enbe§  'JSoffer  nac^.  Studb  mu§  jumeilett 
et\va%  %^ee  nacbgegebeu  merben.  5luf  biefe  SBeife  ift  ber  Üfiee  nicbt  fo 
fcbneU  abgetrunten,  man  gebraud)t  weniger  unb  bat  ein  gute§  ©etrönt 
SSeicbe§  5ßJaffer  mai^t  ben  %i)te  angenehmer  a(§  bai^te^,  unb  ungefoc^te 
Sat)ne  ober  Wüdj  ift  ^ierj^u  ber  gefo(f)ten  oorjusieben. 

10.  ^U-%^tt  (Iced  Tea).  ®er  ^Tbee  fottte  einige  Stunben  oor 
bem  (Sebraud^e  mie  gemöt)nlicber  Xbee  jubereitet  werben,  nur  ettt)a§  ftär- 
fer ;  man  gtefee  ibn  bann  uon  ben  55iättern  unb  ftette  ibn  in  ben  @i§f(^ranf, 
unb  miH  man  if)n  feröieren,  gibt  mon  in  jebe  Xaffe  eine  Kleinigkeit 
gerbrod^ener  @i§ftürfe.  So  erquictenb  bie§  ©etränf  ift,  fo  fei  man  bo^ 
t)orfi(^tig  im  ©ennffe  beffetben,  trinfe  e§  nie  im  ert)i^ten  3uftanb  unb  auf 
feinen  gall  öiel  baöon, 

11.  ^ubercituiiö  ber  6^o!olabe  (Preparing  Chocolate).  ®ute 
(Jbofolabe  erfennt  man  baran,  ha^  fie  fic^  üoüftänbig  im  SBaffer  auf= 
löft  unb  feinen  i8obenfa§  irgenb  rocld^er  3trt  jurüdflä^t.  ^on  guter^ 
fü§er  S^ofotabe  redbnet  man  gemöiintidt)  i  Unje  ju  einer  großen  j^affe ; 
bat  man  Safer»  ®t)ofoIabe,  bittere,  ungefü^te,  fo  fommt  man  mit 
weniger  au§. 

12.  mm-^oto\aht  (Chocolate  with  Milk),  ^ier^u  täfet  ftc^ 
f)inficbtlic^  ber  Qualität  ber  ©bofolabe  unb  be§  ®efc^macf§  fein  beftimmte^ 
S8erbältni§  angeben.  Snbe§  redbnet  man  gewöf)nlic^  üon  guter,  fü^er 
ebofolabe  i  ^funb  ju  If  Quart  ober  i  Unje  ju  1^  Saffe,  ^  Unje  ju 
1  Xaffe,  gum  ^erfodben  etwa§  sujugeben.  $8on  bitterer  (j^ofotabe  reid^t 
weniger  bin.  Wan  fe^e  bie  Sbofolabe  mit  Saffer  faum  bebedt  auf^ 
geuer;  nac^bem  fie  ganj  weicb  geworben,  rubre  man  fie  ju  einem  gtei(^= 
artigen  S3rei  unb  bie  frifrf)e  üJiild)  fjinju,  bie  man  mit  einem  ©rttteit 
SBaffer  oerbünnen  fann,  woburd^  ha^  (äetrönf  einen  angenehmeren  ®e= 
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fc^macE  erhält  unb  Beffer  befommt,  aU  menn  e§  nur  mit  üJJitd^  §ubereitet 
ift.  Xam  gebe  mon  ben  nöt^igeii  ßudei^  Wb^  "«^  loffe  e^  etwa  10  9)it* 
nuten  unter  beftänbigem  9tü^ren  fo^en. 

13.  aa3affer=6^ofoIabc  (Chocolate  with  Water),  man  !ann  p 
1|  Cuart  2Baffer  i  ^funb  gute,  füfee  ©t)ofoIabe  ober  ju  jeber  ^affe  ^  Unje 
rectinen;  ^um  ^erto(|en  mu^  äugefe^t  inerben.  «Sie  Wirb  mie  bie  aKi((i)= 
(J£)ofoIabe  gematfit,  mu|  aber  10  SJiinuten  bei  ftarfem  geuer  forf)en  unb 
gerüf)rt  Werben,  wobur^  fie  fic^  binbet.  —  ©on^  befonber^  ift  ju  2Baffer= 
©t)ofoIabe  ha^  ^Dllänbi|c^e  (St)ofoIabenpu(oer  in  ^tofi^en  ju  empfehlen. 
Si^Jan  rechnet  baüon  al§  Slbenbgetränf  a  ^erfon  einen  gehäuften  g^töffel. 
3um  5rüt)ftücf  auf  2  ^erfonen  1^  (gfetöffet.  SDaffelbe  bebarf  nur  be^ 
2)urc^fod)en^, 

14.  |Jrait3Öftf(^c  ^^ofolabe  (French  Chocolate).  9Kan  bricht  ein 
Sßiererf  üon  ber  j£afeI=Sf)ofoIabe,  übergießt  e§  mit  etma^  foc^enber  9KiIcl^, 
um  bie  ß^ofolabe  aufjulöfen;  mä^renbbeffen  to^t  man  1  ^int  frifcöe 
9Jlitd),  rüt)rt  obigen  Srei  hinein  unb  tö|t  e^  unter  ftetem  Siü^ren  unb 
na(^bem  man  nact)  ©efi^mad  Qnätv  ^ineingegeben,  noc^  einmal  mieber 
aufmellen.  5)er  fteif  gefd)lagene  (gimeifefdiaum  Don  einem  (gi  mirb  oben 
brauf  gelegt, 

15.  äßicncr  ^^ofolabe  (Vienna  Chocolate).  4  Unjen  geriebene 
ßbofolabe  Iä§t  man  über  einem  Reffet  mit  toc^enbem  SSaffer  in  einer 
©d^üffel  5erget)en,  fügt  naä)  unb  nacb  3  klaffen  toc^enbeS  SBaffer  unb  1  ge- 
bäuften  (Sfelöffel  Qviätv  baju.  ^e^t  fteUt  man  bie  SJiaffe  auf^  Seuer,  läfet 
fie  eben  üor  bem  ^(ufforfien  ^erunternetjmen  unb  gie^t  fie  über  2  (Sibotter, 
bie  mit  1^  klaffe  falten  2Saffer§  tüchtig  gef(^Iagen  mürben.  Unter  ftetem 
fRütiren  bringt  man  biefe  9)laffe  noc^  einmal  mieber  jum  Siebepunft  unb 
feröiert  bie  ßi^otolabe  red)t  t)ei^. 

16.  ©cwö^nlif^c  ß^ofolttbc  (Piain  Chocolate).  3u  l  ^int  frifdier 
9Jlitc^  (bie  |)ätfte  berfelben  tann  an^  SSaffer  befte^en)  nimmt  man  einen 
get)äuften  S^töffet  t)ott  ßtjofotabe,  bie  man,  mit  etma§  9Jiit(^  ebengerü^rt, 
ber  fodienben  S/iilc^  t)in§ufügt.  SKan  lä^t  bie  SOJaffe  einmat  aufmetten 
unb  füfet  fie  narf)  83elieben. 

17.  S^aums^^ofolobc  (Whipped  Chocolate).  Tlan  fcbtägt  3  ganjc 
@ier  in  einem  2)oppelteffel  mit  1  Ouort  aJiitd)  unb  3  Unjen  geriebener 
(Stiototabe,  läfet  e§  über  bem  f^euer  unter  beftönbigem  @cf)Iagen  mit  einem 
©ierbefen  jum  ^oiiien  tommen  unb  feröiert  fie  ot)ne  ^Serjug. 

18.  Äafaolr^atcn  (Cocoa  Shells).  3t)rer  33iaigfeit  unb  «ßa^r- 
tiaftigteit  roegen  benü|t  man  bie  bünne  (S^ale  ber  ^afaobo^ne  ju  einem 
angenehmen  ©etränfe.  ?tm  beften  ift  e^,  fie  über  9iac^t  in  SSaffcr  ein- 
äumeic^en  unb  fo  lange  mit  bemfelben  2öaffer  ju  fo(^en,  bi§  bie  giüffig!eit 
jur  ^älfte  eingetod)t  ift.  SRan  fann  fie  bann  nac!^  S3elieben  mit  gefönter 
9Jiil5  unb  etma^  3"^^»^  genießen. 

19.  ^atao  (Cocoa).  9Jtan  fauft  it)n  meiften«  präpariert,  b.  f). 
entölt  unb  fein  gemat)Ien,  in  33ted^bü(^fen.  @in  get)äufter  ^beelöffel  oott 
mirb  mit  taltem  SSaffer  ju  Srei  gerüt)rt,   ju  einer  ÜTaffe  fo(^enbem 
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SBaffer  gegeben,  mit  Qudex  gefügt  unb  nad)  Söelieben  mit  ettuaS  ^eifeer 
ÜJiilrf)  öermifdit.  Keffer  ift  e§,  ben  ^ronf  5  bi§  10  9Jiinuten  foc^en 
3U  loffen. 

20.  9Jlil(^  Uttb  Seltcrä  (Milk  and  Selters).  9«on  fütte  bo§  ®ta§ 
6i§  3ur  |)älfte  mit  @t)p^on  (Selter§  ober  SSic^Q  äSaffer  unb  bann  fülle 
man  e§  mit  guter  frifd^er  äJJildö  ouf. 

21.  <5ü§e  unb  faurc  9Jltlr^,  öuttcrmild^  (Sweet  and  Sour  Milk, 
Buttermük).  S)iefe  geben  angenehme  ©etränfe,  uorauggefe^t,  bafe  fie  gut 
unb  frifd)  finb,  nict)t  ju  eifig  falt  unb  in  ju  großer  ÜJJenge  unb  su  ^aftig 
genoffen  merben. 

22.  ^aferörü^cnjttffcr  (Oatmeal  Water).  4  ©Blöffel  öotl  grob 
geroüter  ^afergrü^e  t^ut  man  in  einen  fteinen  ©teinfrug  unb  füüt  ii)n  mit 
Marem,  füt)ten  SSaffer,  j(i)üttelt  ben  Qnf)alt  gut  burc^,  Iä§t  if)n  jum  9^ie= 
berf(^Iagen  einige  9Jiinuten  ftetien  unb  trinft  barauf  nad^  ^Belieben  baüon. 
®ie§  ©eträn!  löfd^t  "oen  S)urft  mie  fein  anbereS  unb  mirft  tt)oi)Itätig  auf 
ben  9)iagen. 

23.  .^umi§  (Koumis),  ^umi^  mirb  bereitet  burc^  bie  ^(uflöfung 
tjon  4  Unjen  meinem  3u<ier  in  einer  Öiattone  abgerat)mter  ajiilct),  me(ct)e 
in  1  Ouart  faltige  glaf^en  eingefüllt  tüirb ;  2  Unjen  S3ä(f er§  §efe  ober 
1  ®a!e  gepre|ter  §efe  fommt  in  jebe  gtafdie.  ®iefe  werben  feft  öerforft 
an  marmem  Ort  bef)alten,  bi§  bie  ©ärung  in  SIrbeit,  unb  bann  in  einen 
faüen  ^'eller  gefteHt.  ^n  brei  ^^agen  \djon  ift  bie  ©ärung  fomeit  üor* 
gefdiritten,  ha^  ba§  ©eträn!  geno^en  ttjerben  fann. 

24.  a3illiöe§  ©ctrttiif  (A  Cheap  Drink),  ein  fe^r  gute§,  biaige§ 
■Qietränt,  ba§  an  ©teile  ber  Simonabe  gefegt  merben  fann  unb  ebenfo 
gefunb  ift,  mirb  au§  einer  Saffe  2lpfeltt)ein=(gffig,  einer  falben  2;affe  guten 
tRoIaffeS  unb  einem  Ouart  (gi^maffer  ^ergeftellt.  'i)a^u.  ein  ©^(öffel 
feiner  Qngmer  unb  man  ^ot  ein  aufeerorbentIi(^  billiget  ©etränf. 

25.  6in  Sommcrtranf  (A  Summer  Drink).  35er  @aft  einer 
(Zitrone,  ein  ißeGt)er  !alte§  SSaffer,  Qndev  je  nad)  iöelieben,  ein  falber 
^f)eelöffel  fot)Ienfaure  @oba.  ®er  Sitronenfaft  toirb  ausgepreßt,  burcf) 
«in  %ü<i)  getrieben,  bann  ju  bem  SBaffer  gegoffen  unb  ber  Qndex  bo^u^ 
gegeben.  SBenn  gut  gemifdit,  mirb  ba§  Soba  t)ineingerü^rt  unb  ber 
^ranf,  mätirenb  er  im  ?lufbraufen,  getrunfen. 

26.  Simonabc  (Lemonade).  l^  e^löffel  Buder,  6  bi§  8  fteine 
^üffe  (Jitronenfaft,  f  be§  @Iofe§  mit  jerMeinertem  ®i§  gefüllt,  bann  füüt 
man  ba§  ®Ia§  mit  5Baffer,  fd)üttelt  bieS  gut  burd^,  garniert  mit  Keinen 
grüditen. 

27.  SclterS'Öimonabe  (Selters  Lemonade).  ^n  einem  großen 
^lafe  mifd)t  man  1^  (Sßlöffel  3wd!er,  6  ober  8  Heine  @üffe  bon  ßitronen^ 
faft,  3  ober  4  eisftüdc^en,  gibt  "oa^  @(a§  üott  mit  @elter§maffer  unb  rü^rt 
c3  mit  einem  Söffet  gut  bur^. 
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28.  ^ter=Stmonobc  (Egg  Lemonade).  ^n  einem  großen  iöec^er 
toirb  ein  frifd}e§  @i  mit  einem  Söffel  Qudtv  unb  einigen  ST^eelöffeln 
ßitronenföft  nebft  f  be§  ©tofeS  öoü  gerfc^Iagenem  @i§  unb  genug  SSaffer 
äum  2tuptten  türf)tig  burc^gefrf)üttelt,  bann  in  einem  grof;en  @Iafe  ferüiert. 

29.  Drttnöeit'gimonabe  (Orange  Lemonatle).  ^n  einem  großen 
(^la\e  mifd^t  man  1  ©^löffel  Sudex,  1  Söffet  ©itronenfaft ;  ben  Saft  oon 
1  ober  2  Drangen,  feine§  @i§  unb  füllt  e§  bann  mit  SSaffer  auf,  f(i)üttelt 
§ltte§  tüditig  burd^,  garniere  mit  grüditen  unb  feröiere  mit  einem  @tro^- 
I)alm. 

30.  Stmoitabe  (Lemonade).  2  Xeile  SBaffer,  1  %t\l  föetfeer  SSein, 
einige  6;itronenfc^eiben  tüerben  mit  Qndev  nac^  ©efdimacf  t)erfüf;t. 

31.  Simonabe  (Lemonade).  '3Ran  roHt  2  ©itronen  auf  bem  Z\\ä)t 
unter  ftarfem  |)änbebrud,  bi§  fie  tueid^  gemorben,  fdjneibet  fie  in  ber  ^itte 
burc^  unb  brürft  fie  burd)  ein  !Ieine§  Säppd^en  über  4  gehäufte  S^Iöffel 
meinen  ßuäex  unb  gie^t  1  Ouart  falte§  ober  foc^enbeS  SBaffer,  je  nad)bem 
man  !alte  ober  t)ei^e  Simonabe  münfd^t,  l^inju.  S)iefe  angegebene  Quan- 
tität fann  man  nat^  belieben  üerminbern  ober  oermef)rcn. 

32.  ^Rcifc»  Simon  ab  e  (Travellers  Lemonade).  Um  fid)  mätirenb 
einer  fReife  ober  auf  einem  ^idnid  bie  Simonabe  fdinell  p  bereiten,  !oc^e 
man  üorfier  folgenbe  SUiifd^ung,  tjou  ber  1 — 2  ^t)eelöffel  öoll  für  ein  ®Ia§ 
SBaffer  genügen,  ©oft  öon  6  ©itronen  (ba§  6itronenf(eifd),  ta§  man 
entfernte,  ftiirb  mit  1  S^affe  Sßaffer  ge!od)t,  bod^  o^ne  bie  gelbe  (Sd^ale, 
unb  bie  Dom  (Jitronenfleif^  erl^altene,  gefiebte  glüffigfeit  fodE)t  man  mit 
3uder,  1  2;affe  Qndn  auf  1  Saffe  ^lüffigfeit  gered^net,  10  SKinuten  lang, 
giefet  e§  in  ein  f^Iäfd^dicn  unb  üerforft  e§  bi§  §u  beliebigem  ©ebraud^e. 

33.  ^attiö=Simonobc  (Honey  Lemonade).  ®er  |)onig  mirb  mit 
ber  gleichen  ®en)idt)t§menge  tod^enben  iS3affer§  gufammengeguirtt,  alfo 
aufgelöft,  bann  bie  9}iifd)ung  auf  @i§  mögüc^ft  fd^nett  abgefüllt,  in  eine 
^lafd^e  gett)an,  gut  üertorft  unb  mieber  auf  @i§  gelegt,  ^n  biefer  SBeife 
be^anbelt  unb  aufbema^rt,  ^ält  fic^  bie  SD^ifc^ung  einige  !Iage.  S)a  aber 
bie  3ubereitung  eine  fe^r  einfädle  ift,  fann  man  aud^  immer  nur  fo  öiel 
ouf  einmat  juredit  madtien,  aU  man  in  1  bi§  2  2;agen  braucf)t.  SBoüte 
man  ben  ^onig  unaufgelöft  in  ba§  falte  Selter^maffer  t^un,  fo  mürbe  er 
fid)  nid^t  löfen.  2tud)  ift  nid)t  jeber  ^onig  baju  geeignet,  in  (Selter^moffer 
genoffen  §u  merben,  benn  nimmt  man  iftübfen-,  'Siap^-  ober  gar  '^öudi- 
lüeisen^onig,  fo  fd^medt  t)a^  ©etrönf  unangenef)m.  @§  ift  nur  ber  |)onig 
üon  5lfa§ie,  SJBei^Iee  unb  @§parfette  baju  braudtibar,  ber  @§^arfetten= 
f)onig  ift  aber  ber  geeignetfte,  meil  er  "oa^  feinfte  Slroma  unb  ben  jarteften 
©efdimad  t)at. 

34.  6itrottCtt'6fftö  (Lemon  Vinegar).  Sitte  ©itronenfd^aten,  bie 
man  nid^t  fofort  üerroenben  mitt,  gebe  man  in  eine  j^Iafdfie,  bie  faft  ganj 
mit  @ffig  angefüttt  ift,  bod^  mu§  atte§  3a3ei§e  unter  ber  gelben  9iinbe  abge= 
fd^abt  merben,  bamit  ber  @ffig  nid^t  bitter  h)irb.  ©inige  Söffetoott  oon 
biefem  (gffig  gu  ei^fattem  SBaffer  gegeben,  liefern  ein  angenel^meS  ©etränf. 
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35.  Sleftor  (Nectar).  ©en  @aft  oon  3  Orangen  unb  3  Zitronen 
brücfe  man  in  einen  ^orjetlantopf  (Pitcher),  füge  2  &la§>  SSaffer  unb 
Qudev  nad}  ®efrf)mad  ^ingu,  fortie  jiemlid)  öiel  jerftüdteä  (£i§,  1  X^ee= 
löffelooll  9iofentt)affer  unb  fd)Iie^lic^  1  gro^e§  ®Ia§  Sherry  ober  9)?abeira* 
SBein.  ^iad^bem  man  ntle§  gut  umgerüf)rt  unb  öermifrfit  t)at,  ift  e§  fertig 
äum  ©ebraucfie, 

36.  ^ecrctt'®ctränf  (Fruit  Water),  l  üuart  33eeren  (^otiannil^ 
^im=,  5örom=  unb  |)eibelbeeren)  jerftampft  mon,  fügt  1  Cuart  SSoffer  ^inju, 
eine  in  ©d^eiben  gefd^nittene  ©itrone  unb,  h)enn  mögli^,  1  Sfieelöffel  ooll 
Orangen^^föffenj.  'I)iefe  ZdU  lä^t  man  etma  3  Stunben  fte^en,  gibt  alle^ 
mit  einanber  burd)§  «Sieb  unb  ^^re^t  bie  S3eeren  rein  au§.  Qn  biefer 
f^tüffigteit  löft  man,  je  nad^  ber  ©äure  ber  beeren,  i  bi§  1  ^funb  meinen 
3uder  auf,  fei^t  fie  norf)  einmal  lieber  burd^  unb  ftellt  fie  bi§  jum  ©e- 
brauch  auf  @i§. 

37.  ^imbecrs(Sffiö  (Raspberry  Vinegar).  Stuf  l  Quort  reifer, 
jerbrüdfter  ;g)imbeeren  gibt  man  1  Ouart  guten  Obfttt)ein<(s;iber=)@ffig, 
mifd^t  1  ^funb  meinen  Quätx  baju  unb  lä^t  bie  SD'Jifc^ung  4  «Stunben 
lang  in  ber  (Sonne  ftetien.  S^Jun  mirb  buri^getrieben,  ber  Saft  mit  einem 
^int  guten  SranbQ  oermifc^t,  in  glafrfien  gefüllt,  luftbid^t  oerfd^loffen, 
biefe  in  ben  ^eüer  gelegt  (nid)t  geftettt)  unb  mit  Sägemet)!  beberft.  Seim 
©ebraudE)  gibt  man  2  (S^töffet  tioll  auf  einen  S3ec^er  ©i^maffer. 

38.  Ananas  »©ctränf  (Pineapple  Drink).  (SJanj  reife  grüc^te 
werben  in  fe^r  fleine  Stüde  gefc^nitten,  mit  all'  bem  Saft  in  einen  großen 
^rug  gegeben  unb  fet)r  oiel  meiner  Qndtx  barüber  geftreut.  Üiad^bem 
noc^  fod^enbeS  SSaffer,  1  ^int  auf  jebe  j^ruc^t,  baju  gegeben,  oerberft  man 
ben  ^rug,  tö^t  ben  Soft  langfam  erfaßten  unb  brücft  öon  ßeit  gu  Qnt  bie 
Stnana§  mit  einem  Söffet  {)inunter.  ^ann  fteUt  man  ben  ^rug  in  (£i§ 
unb  treibt  jute^t  ben  Saft  burc^  ein  ^udE)  in  ein  anbere§  ®efä^,  füüt  i^n 
bann  in  Sedier  ober  ©läfer  unb  gibt  in  jebe^  berfelben  nod^  ettt)a§  3"^^^ 
«nb  @i§.    9J?an  njirb  biefeS  ©etränf  ganj  ou^gegeid^net  finben. 

39.  ^Inanagsßfftö  (Pineapple  Vinegar).  S"  Scheiben  gefc^nittene 
2lnana§  werben  mit  irgenb  einem  Dbftmein=^@ffig  bebedEt,  3  hi§i  4  ^age  ftet)en 
gelaffen,  bann  jerbrücft  unb  fo  lange  burd^  ein  %nd)  gepre&t,  aU  ber  Saft 
flar  läuft ;  ouf  jebe  3  Ouart  Saft  gibt  man  5  ^funb  S^dev.  ^ie  SD^ifc^ung 
h)irb  etma  10  9Kinuten  tang  geforf)t,  ftet§  forgfältig  abgefd)äumt,  bi§  fein 
(Srfiaum  met)r  jur  Oberftäd^e  fteigt,  bann  ocm  ^euer  genommen  unb,  menn 
erfattet,  in  glafc^en  gefüllt,  'äud)  SBrombeeren,  Himbeeren  unb  jebe  anbere 
reic^  aromatifd^e  grud^t  ift  für  biefe  3«bereitung  geeignet,  ©in  @§töffel 
öott  in  einem  ®Io§  ©i^maffer  ift  ein  Sabetranf  bei  beigem  SSetter. 

40.  3(c<)fcltran!  (Apple  Drink).  9JJan  ne^me  8  «Stücf  gemafcfienc, 
mit  ber  Sd^ale  in  4  Xeile  gef^nittene  Steffel,  bie  getbe  Srfiale  einer  falben, 
ben  Soft  einer  ganzen  ßitrone,  ein  Stüd  3^»""^^^  unb  ^  jTaffe  gemofdiene 
9tofinen,  eben  fo  öiele  ^orint^en.  ®ie§  wirb  mit  2i  Ouort  Soff  er  fo 
lange  gefoc^t,  bi§  bie  5tepfel  weict)  finb,  burc^  ein  ^oarfieb  gegoffen,  mit 
3u(ier  Derfüfet  unb  falt  getrunfen.  —  5(uc^  für  braute  ift  bie§  ein  ange^ 
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net)me§  unb  gefunbe§  ©etrönf,  bann  ober  fönnen  bie  ©emür^e  iüegbteiben. 
Statt  ber  SRofinen  unb  ^orint^en  tann  ntau  eine  fleine  Prüfte  (S^tüarsbrob 
mit  ben  Stepfein  foc^en  unb  bie  ßitronenfc^ate  äurüdtaffen. 

41.  ^tmtnlifi^cr  ^ranf  (Ambrosia),  (gür  ^eifee  Sommertage.) 
SJJan  ftem  3  Ouart  äRiIc|  in  (Si§,  fügt  einen  Xlieelöffel  gefto^ene  Sßanitte, 
4  Sitörglä§(^en  ^irfrf)engeift,  einen  falben  Seüer  jerrülrte  frifd)e  @rb^ 
beeren  unb  eine  t)atbe  in  SSürfel  gefrfinittene  S(nana§  (33ü(i^fenfrud^t),  fowie 
ben  nötigen  ßucEer  f)inein,  läfet  ba§  ©etränl  3  Stunben  §iet)en,  gie|t  el 
bann  burd^  ein  «Sieb,  füllt  e§  in  fla^e  ©läfer,  t{)ut  in  jebe§  ®Ia§  ein  (gi§; 
ftüdi)en,  einige  eingejuderte  ©rbbeeren  unb  2inana§tt)ürfel  unb  reicht  ba§ 
@eträn!  fofort. 

42.  ^o^fen--a3ier  (Hop  Beer).  5  Ouart  SBaffer,  6  Un^^en  ^opfen 
tüerben  3  ©tunben  lang  gefoi^t,  ber  Saft  burd)getrieben,  bann  no^  5 
Öuart  Sßoffer,  4  Unjen  feine  3n9tt)erh)ur5eln  bajugegeben,  noc^malg  20 
aJJinuten  gefod^t,  tüieber  burd^getrieben  unb  bann  mit  4  ^funb  Quin 
öermifdit.  9^ocf)  fo  lange  bie  glüffigfeit  tauroarm,  gibt  man  1  ^int  |)efe 
tlinein,  läfet  fie  gä^ren  unb  fc^on  nad)  24  ©tunben  tann  man  ba§  S3ier  in 
glafct)en  füüen. 

43.  3it9tt»crs5öier  (Ginger  Beer),  ^n  2  Rationen  foc^enbe§  SBaffer 
gibt  man  2  Unjen  Snö^er,  2  |?fb.  braunen  ^uder,  1  Unjc  ^remortartari ; 
menn  biefe  SlJiifd^ung  noc^  lauwarm  ift,  gibt  man  fie  burd)  ein  Sieb  unb 
fügt  i  ^int  gute,  frifc^e  §efe  tjinju  unb  täfet  e§  bamit  über  Stacht  ftet)en. 
%m  nä^ften  Xage  tann  man  bal  S8ier  auf  glafdien  jie^en. 

44.  ^ngnicr'S^ier  ober  Pop  Beer,  i^  Unje  öom  beften  ^amaico 
^ngwer,  Ij  Unje  Slremortartari,  1  ^funb  braunen  BucE^r,  2  in  (Scheiben 
geflinittene  (Sitrouen,  4  Quart  toc^enbeS  SBaffer  oermifdit  man,  menn 
abgetüt)It,  mit  i  ^int  |)efe.  ^ad)  einer  ©ärung  öon  24  ©tunben  fiebt 
man  e§  bur^  unb  gibt  e§  in  bie  gtafc^en. 

45.  Root  Beer.  ^JJan  nimmt  eine  üuantität  ©orfaparillattjurset 
unb  Sarfaparittarinbe  unb  etwas  |)Opfen  unb  toc^t  bie§  mit  reichlichem 
SBaffer  fo  lange,  bi§  bie  Sl'raft  aüe  ^erauSgetommen  ift;  §u  3  ©aflonen 
biefer  glüffigteit  (nad^beui  fie  bur(^  ein  Sieb  gegoffen  mürbe)  fügt  man 
1  Ouart  ajiioIaffeS  unb,  menn  bie  ajiifc^ung  abgetüp  ift,  1  Xaffe  ^efe. 
9Jian  fteüt  fie  bann  8—10  ©tunben  an  einen  marmen  ^(a^,  gie|t  fie  nod) 
einmal  mieber  burd^  ein  @ieb  unb  füllt  baS  Sier  in  gtafc^en. 

46.  S^jrofjensöier  (Spruce  Beer),  ^uf  l  ©attone  SBaffer  tommt 
1  Unje  topfen  unb  1  Söffet  ^ngmer.  3Benn  biefe  9JZifc^ung  gut  getodjt, 
treibt  man  fie  burc^  ein  (Sieb  ober  ^uc^,  gibt  1  ^int  9Kotaffe§,  ober 
1  ^funb  braunen  3uder  bei  unb  iUnje  ober  weniger  (Sproffeneffenj  baju; 
menn  bie§  ertattet  unb  no^  1  S^eetaffe  oott  |)efe  beigefügt  ift,  tommt  bie* 
SUJaffe  in  ein  reine§  fefte§  gä§d)en,  gä^rt  barin  2—3  2;age  unb  wirb  bann 
in  glofdien  gefüttt.  ®ie  (Stängetc^en  ber  giditenfproffen  tonnen  auc^ 
anftatt  ber  ©ffenj  mitgetod)t  werben. 
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47.  <S(^aum»93tcr  (Foam  Beer).  1—2  (gibotter  rü^rt  man  mit 
1  getiäuften  ©felöffet  Qudn  in  einem  93ierglafe  jn  leirfitem  (Sd)aum 
unb  fügt  unter  tüct)tigem  ©c^Iagem  falte?  33ier  l^inju,  t)i§  ba§  @Ia§  ge= 
füüt  ift. 

48.  6icr'93tcr  (Egg  Beer).  Tlan  redine  auf  jebe  ^erfon  ^  ^int 
93ier,  1  frif4)e§  @i,  1  Unje  Qnätt,  aud)  nac^  ^Belieben  etma§  ®ttroncn= 
f^ale  ober  ßinimet.  ^a?  (5i  mirb  jertlopft,  mit  S3ier  unb  Quätx  auf  ein 
raf(i)e§  geuer  gefegt  unb  mit  einem  ©d^aumbefen  fortmötirenb  bi§  ^um 
^o^en  ftart  gefc^Iagen  (forf)en  barf  e§  nid)t,  meil  e§  fonft  gerinnt),  ba§ 
©eträn!  00m  geuer  genommen,  notf)  ein  menig  gefc^lagen  unb  in  ®Iäfer 
gefüllt.  —  (Sbenfo  mit  SBein  aU  „giermein". 

49.  a3at)crif(^e§  6icr=Stcr  (Bavarian  Egg  Beer).  2  gro^e  Waffen 
93ier,  1  gleiche  Saffe  5!)JiIc^,  2  frifdie  @ibotter  unb  2  efelöffeloott  gefiebter 
3ucfer.  Söier  unb  Tl\\6)  derben,  jebe§  für  fid^  allein,  jum  ft^c^en  gebrai^t, 
3urfer  unb  ©ibotter  mätirenbbeffen  ju  Sd^aum  oerrüf)rt,  bann  mirb  ba§ 
foc^enbe  83ier  unb  banad^  bie  fod^enbe  3J?itd)  unter  ftetem  ©dalagen  ba§u 
gegeben  unb  ha§>  ©(plagen  nodf)  einige  SÖiinuten  fortgefe^t.     SD'ian  fann 

'bie§  ©ierbier  !alt  ober  marm  genießen. 

50.  8orbct  (Sherbet).  (SSorbemcrfung.)  HKanc^mal  mirb  je^t  bei 
großen  2)iner§  nadE)  ber  erften  2(btei(ung  ber  ©^eifenfolge,  in  ber  bieget 
oor  bem  |>auptbraten,  ebenfo  mie  römifc^er  ^unf(f)  unb  (gi^punfd^,  ein  au§ 
ber  2;ürfei  ju  un§  getommene?  erfrifrf)enbe§  ©etränf,  ©orbet  ober  ©ct)erbet 
genannt,  gereirfit.  9(u§  feinen  grüd^ten  unb  bereu  ©aft,  t)auptfäd^tidE)  mit 
SBaffer  bereitet,  burd^  ^itronenfaft  unb  Quän  gemürjt,  barf  bie§  (SJetränf 
loeber  ju  fü^  nodt)  ju  fauer  fein,  um  erquicfenb  unb  burftftittenb  ju  mirfen, 
unb  mu§  e§  ha^  eigentf)ümlic^e  Slroma  jeber  (^xnä)t,  au§  meld^er  er  bereitet 
ift,  ^aben,  Se^tere  wirb  oft  mit  gereift,  ©inige  SSorfc^riften  p  ©orbet 
folgen  fiier. 

51.  (Sorbet  t)on  5(ttana§  (Pine  Apple  Sherbet),  5(m  einfac^ften 
ift  biefer  mit  in  Qndn  etngeforf)ten  2lnana§)c^eiben  ju  bereiten,  meldte  mit 
einem  filbernen  Obftmeffer  in  fteine  ©tücfdEien  gefd^nitten,  mit  it)rem  ©aft 
in  eine  ^rtiftaübomle  gelegt,  mit  ^  Ouart  faltem  SBaffer,  bem  ©aft  öon 
1 — 2  Zitronen  übergoffen  unb  feft  jugebedt  merben.  (ginige  ©tunben  oor 
bem  ©ebrauc^  fügt  man  nod^  2  Quart  SSaffer  ^inju,  rü^rt  bie  gtüffigfeit 
um  unb  lä^t  bie  S^^ü^  entfc^eiben,  ob  no(f)  Suäet  ober  ©öure  sugefe^t 
Serben  mu|,  ftellt  bann  bie  33omIe  in  @i§  unb  reicE)t  ben  ©orbet  fpäter 
nebft  bcn  ^rüctiten  in  ^elcfigläfern  mit  S^eelöffeln.  2luf  2—3  Ouart 
SBaffer  red^net  man  1  ^funb  2lnana§. 

52.  ^ojett'Sorbet  (Rose  Sherbet).  3u  biefem  nimmt  man  1  ®Ia§ 
JHofenfaft  ober  ©elee  unb  1  @Ia§  SBaffer,  ben  ©aft  oon  3  Zitronen  unb 
6  Drangen,  1  2;affe  ^uberjucfer,  gibt  e§  in  eine  ©efrierbüd^fe  unb  lö^t 
biefe  9)?ifdE)ung  frieren,  mie  e§  bei  anberen  grudE)t-©orbet§  üblid^.  Tlan 
nimmt  |  (gi§  unb  i  ©alj  jum  (Sinpadfen. 
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B.    ^h]l'tünn. 

(Fruit  Wine.) 

53.  ©uter  So^anniäBecmetu  (Currant  Wine).  3u  gut  lo  (BaU 
tonen  SBein  50  ^funb  bide,  üoHfonimen  reife  Srauben  unb  25  ^funb 
^uder.  3"  i^otem  SBein  löerben  rote,  gu  trei^em  SSein  lüei^e  S3eeren  ge- 
nommen; and)  fann  man  beibe  ©orten  mit  einonber  oermifc^en.  S)ie 
Trauben  tnerben  mit  beu  Stielen  au§gepre^t  unb  liefern  gemö^nlid^ 
13i  Guart  reinen  Saft;  follten  fie  jeborf)  nic^t  foöiel  enttjalten,  fo  muffen 
uorf)  Xraubeu  tjinjugefügt  merben,  2)a§  ga§  j^um  ^o^anniöbeermein  mu§ 
überaus  fauber  fein,  mo  nic^t,  fo  ert)ält  ber  SBein  einen  58eigef^macE,  unb 
Soften  unb  Tlixijt  finb  öertoren.  @§  gibt  ^^aniitien,  mo  biefer  SBein  aü,- 
jä^rlid^  gemacht  mirb  unb  mo  man  ba§  5a|  nad)  bem  Slbjieiien  be§  233ein§ 
oom  33öttd)er  au§einanbernet)men,  bie  ©tüde  reinigen,  in  faltem  SSaffer 
Qet)örig  an^^ie^en,  mit  tod)enbem  SBaffer  au§bäben  unb  an  ber  Suft  trodnen 
lä^t,  mo  bann  bie  einzelnen  2;eite  bi^  jum  nädiften  ©ebrauc^e  an  einem 
trodnen  Ort  aufregt  fte^enb  bemat)rt  unb  noc^bem  tuieber  äufammengefügt 
roerben.  SDaS  2lu§bät)en  ift  nod)mal§  notmenbig,  unb  man  ift  bann  fidler, 
ein  faubere§  unb  bid^te§  i^a^  ^u  ber  neuen  ^robuftion  i^abcn  unb  fe^r 
teinfrf)merfenben  SBein  ju  erhalten,  ^er  Qüä^v  mirb  am  Sage  tjor^er, 
toenn  ber  SSein  angefe|t  merben  foll,  in  Heine  8tücfcE)en  jerftopft,  in  einem 
fe{)r  reinen  @efd)irr  mit  SSaffer  aufgelöft  unb  foId^e§  burct)  einen  tueiten 
^ridbter  in§  gafe  gegoffen.  Qft  biefe§  gefrfie^en,  fo  fußt  man  ba§  ga^ 
mit  bem  bemerüeu  (Saft,  melc^er  narf)  24  ©tunben  !(ar  öom  S3obenfa^ 
abgegoffen  fein  mu§,  übrigen^  mit  SBaffer  an,  mobei  man  2Infang§  no4 
einigemate  fd)üttelt,  fo  ba^  ba§  ßuffc^ioöffer  fi(|  mit  bem  Saft  oereinigt. 
SJian  legt  e§  fobann  offen  am  beften  in  eine  füt)t  liegenbe  Kammer  auf  ein 
©eftefl,  bamit  bie  ®ät)ruug  abtaufen  fann,  unb  bedt  ein  ajJuHIöppc^en 
barüber,  ba§  feine  g^i^g^"  ""^  SUJüden  f)ineinfallen.  ^n  8  bi§  14  2;agen 
fängt  bie  ®ät)rung  erft  rec^t  an.  ^n  biefer  Qe\t  mu§  man  ben  S^^^^^' 
ber  fi^  teitmeife  gefenft  I)at,  einigemate  mit  einem  abgefd^abten  Stocf 
nmrüt)ren  unb  barf  nic^t  oerfäumen,  j  e  b  e  n  9J?  o  r  g  e  n  ben  Scfiaum  mit 
einem  eigen§  baju  bestimmten  Züd)t\d}en  forgfältig  Dom  Spunbtoc^  tüeg= 
3unef)men,  't>a^  j^a^  mieber  mit  SJaff  er  nacf)5ufünen  unb  mit  bem  baju 
Tbeftimmten  Storf  umjurü^ren.  Oft  fängt  ber  2ßein  aurf)  früf)er  gu  gät)ren 
an,  e§  ift  be§{)atb  nötig,  fogleid^  in  ben  erften  S^agen  nad^jufelen.  SSenn 
feine  SSeroegung  melir  im  gaffe  unb  bie  @äf)rung  ganj  öorüber  ift,  melct)e§ 
oft  über  5  ^od^en  bauert,  öerfi^Iiefet  man  baffelbe,  inbem  man  ben  mit 
einem  reinen  Sappen  ummirfelten  Spunb  fo  feft  in  ha^  Spunbloc^  ein- 
fc^tägt,  ba^  bie  äußere  Suft  nirf)t  met)r  einbringen  fann,  unb  legt  ba§  ga§ 
ouf  ba§  bemerfte  ©eftett  in  ben  Getier.  5lud^  ift  babei  ju  bcmerfen,  ba| 
Portier,  ef)e  ber  Saft  in§  j^ofe  gegoffen  mirb,  7  Qoü  über  ber  Deffnung, 
toorin  ber  ^raf)n  geftedt  mirb,  ein  jtneiteS  Sod)  gebof)rt  h)erben  mu§,  au^ 
tüeld)em  juerft  ber  2öein  abgezogen  mirb ;  nodi^er,  menn  e§  nid^t  me'^r 
fliegt,  bebient  man  fid^  ber  unterften  ^rat)nenöffnung,  bamit  berfelbe  red^t 
ilor  bleibe,    ^ebod)  muffen  beibe  Deffnungen  tjom  jja^binber  jugemadtit 
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toerben,  hjeil  fonft  bur(^  bie  ©tärfe  be§  2Sein§  bie  ^orfe  'herausfliegen 
toürben.  @o  läfet  man  ben  SBein  bi§  @nbe  SJJärj  rut)ig  liegen.  ^nbe§ 
ift  e§,  um  einer  (gjplofion  öorjubeugen,  ratf)fam,  toä^renb  biefer  ßeit  ba§ 
burcf)  ein  jugefpi^teS  ^ölä(^en  öerf(i)loffene  ß^^cf^orf)  alle  4—6  SSod^en 
einige  9JJinuten  tang  ju  lüften ;  eine  ©rfc^ütternng  be§  gaffe§  mu^  aber 
mijglic^ft  babei  öermieben  »erben.  SD^an  füüt  i{)n  al»bann  in  reine,  trodne 
5(af(^en  unb  bett)at)rt  biefe,  bicf)t  öerforft  unb  öerfiegelt,  aufrec^tftef)enb 
im  fetter  am  bunfelften  Drte  auf.  SJian  pte  firf),  bie  '^ia'idjm  tjinsulegen, 
n)ei(  ber  ^orf  fonft  buri^  bie  (Stärfe  be§  2öein§  baoon  fliegt.  —  ©otc^er 
3Sein  ift  üon  öorjügütfier  Guatität  unb  tuirb  burc^  bo§  Filter  immer  beffer 
unb  bem  ßfiampagner  ät)nli(^er.  @efc^iet)t  ba§  3lu§einanberne{)men  be§ 
g=affe§  ni(i)t,  h)ie  e§  5lnfangS  bemertt  inorben,  fo  mu§  foI(^e§  fogleid)  nac^ 
bem  Stbjie^en  auf§  forgfältigfte  gereinigt,  gebä{)t,  an  ber  Suft  getrodnet 
«nb  an  einem  luftigen  Drt  l^ingeftetlt  merben. 

54.  Sta^clkertoein  (Gooseberry  Wine).  SJian  nelime  baju  rote 
S3eeren,  meirfie  be§  SBof^enS  bebürfen,  unb  öerfa^re  übrigen^  ganj  nad^ 
t)ort)erget)enber  SSorfd^rift. 

55.  ^raubenttJCtn  (Grape  Wine).  9Jac^bem  bie  Trauben  jer^ 
ntolmt  unb  burd)  ein  Suc^  getrieben  njorben,  gibt  man  bie  ^autberfelben  in 
einen  2:opf  mit  !aum  23affer  genug,  fie  ju  bebeden,  unb  giefit  ben  fo  er^at= 
tenen  Saft  gu  bem  erften.  ?(uf  1  ©aüone  «Saft  fommen  3  $funb  Qndex. 
^ie  glüffigfeit  bleibt  in  offenem  ®efä^,  f)öd)ften§  mit  einem  %üä)e  bebedt, 
ftef)en  jum  (Sären,  etma  5 — 7  %a^e,  unb  wirb  ieben  Xag  ba§  (gmpor= 
fteigenbe  abgefc^äumt.  "iflnn  fommt  ber  @aft  24  ©tunben  in  ein  offene^ 
5ö|cf)en,  biefe§  toirb  bann  pgefpunbet  unb  ba§  ©punblod^  mit  Set)m  tuft= 
bic^t  oerj^Ioffen.  55er  2Sein  bleibt  in  biefem  ®efäfe  bi§  äJ^ärj,  wirb  bann 
abgelaffen  unb  in  i^Iafc^en  aufbertafirt. 

56.  93ßein  tjon  ^Ijjriba^Oratiöen  (Orange  Wine).  S)ie  Drangen 
»erben  fernst  abgerieben,  bie  äußere,  gelbe  Schale  fef)r  bünn  abgefd^ält, 
ber  @aft  ausgepreßt  unb  burcf)  ein  ^aarfieb  getrieben ;  nacf)bem  ber  ©aft 
gemeffen,  gibt  man  auf  jebe  Ballone  3  ^funb  fernigen  Sndtv,  1  (Simeiß 
fammt  ©ierfc^ale  unb  j  ©allone  !aIteS  SSaffer.  Sndet,  @imei|  unb  bie 
feingeftofiene  (Sd^ale,  fomie  ba§  SBaffer  fteüt  man  aufS  geuer  unb  rüfirt 
bie  9Jiifrf)ung  uUe  2  SD^inuten,  bis  baS  Simeiß  onfängt,  ^art  ju  werben, 
fodit  bann  hm  @iru)3,  ^is  er  unter  bem  ©ierf^aum,  ber  fi^  an  ber  Ober- 
flärf)e  anfammeln  mirb,  ^ett  unb  f(ar  fc^eint,  gießt  bie  glüffigfeit  bur^  ein 
Sieb  ober  %n<i),  gießt  fie  über  bie  Orangenf(^alen  unb  läßt  SttteS  über 
"^adft  ftef)en.  5lm  nöd)ften  Xage  gießt  man  ben  Orangenfaft  ba^u  unb 
läßt  njieber  über  eine  9iad^t  fielen.  2tm  britten  Xage  enblirf)  fommt  bie 
S^Tüfd^ung  in  ein  fefteS  gäßd^en  mit  einem  Cake  gepreßter  |)efe  auf  etma 
10  ©aflonen  SSein;  ber  (gpunbjapfen  wirb  ef)er  eingefd)lagen  als  ber 
SBein  aufge{)ört  ^at  jn  gären ;  baS  gifcljenbe  ©eräufc^  bauert  fo  lange  fort 
atS  bie  ©ärung  in  Slrbeit.  9?arf)bem  nun  bie  ©ärung  üorbei,  ber  @punb- 
50pfen  eingetrieben,  bleibt  ber  3Bein  9  9JJonate  liegen,  e^c  er  in  glafd^en 
gefüllt  werben  barf  unb  3  9Konate  nad^  bem  Slbjiefien  ift  er  ju  gebraudien. 
1  @IoS  iBranbQ  auf  jebe  ©allone  SSein,  narf)  ber  ÖJärung  |ineingegeben. 
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wirb  getüöfinlid^  aU  gro^e  SSerBefferung  betrachtet.  —  Qn  befttmmtcn 
3etten  im  ^a\)xe  finb  bie  gtoriba^^Drangen,  in  Giften  ge!auft,  äufeerft 
billig,  unb  tann  atfo  biefer  SSein  mit  nur  geringen  2tu§gaben  ^ergefteflt 
n)erben. 

57.  Slc^jfelWein  (Cider).  ®ie  ^Bereitung  Don  ©iber  ift  tiierjulanbc 
allgemein  befannt;  man  maf)It  unb  ^re|t  faure  ober  fü^e  Stepfet  auf 
einer  ßibermü^Ie  au§  unb  füllt  ben  ert)altenen  ©oft  in  fleine  ober  grofee 
göffer.  SBill  man  \i)n  längere  Qüt  fü§  erholten,  fo(^t  man  if)n  he^ 
beutenb  ein;  anbernfall^  tritt  bie  ©ärung,  je  nac^  ber  SSitterung,  früfier 
ober  fpäter  ein. 

58.  9t^abarbertt)eiit  (Rhubarb  Wine).  2luf  8  Ouart  meic^e§ 
SSaffer  nimm  5  ^funb  in  bünne  ©Reiben  gefc^nittene  9tabarberftengel  in 
ben  äJionaten  Wtai  unb  ^uni.  ^alit  ba§  ®efäfe  bebedt;  rü^re  tägtid^ 
einigemal  um,  unb  laffe  e§  10  Sage  ftef)en.  ^^xt\\t  bonn  ba§  ß^anje  burd^ 
ein  @ieb  ober  Sei^tucb,  tt)ue  ju  jebem  Ouart  ausgepreßter  j^Iüffigfeit 
i  ^funb  3ucEer,  ben  (Saft  öon  einer  Zitrone  unb  oon  ber  |>älfte  ber  Sdiole, 
enblid)  30  ©ran  |)aufenblafe  (Bladder  of  the  Sturgeon).  2)ie  öaufen= 
blafe  mu^  man  juDor  fein  j^erjd^neiben,  in  SBaffer  foi^enb  auflöfen  unb 
bann  erfaltet  beifügen.  ®a§  ©anje  füüt  man  in  ein  gafe  unb  Iä§t  gären. 
9ta(^  ootlenbeter  ©ärung  öerfpunbet  man  ba§  ga^  unb  lä^t  e§  bi§  gjJärj 
be§  nädiften  Sa^^^eS  ru^ig  liegen,  um  ben  SBein  auf  glafdien  ju  füllen,  bie 
feft  üertorft  iuerben  muffen. 

59.  5i^abarbcrtt)Cin  (Rhubarb  Wine).  goIgenbe§  5ßerfat)ren  liefert 
ein  aromatif^  träftige§,  d)ampagnerät)nlic^e»  ®etränf.  jDie  331attftiele 
unb  ftarten  Slippen  werben  gefc^ätt,  in  bünne  ©d^eiben  gefc^nitten,  in  ein 
forgfältig  gereinigtes  |)ol5gefä§  getfian  unb  SSaffer  barüber  gegoffen.  3" 
2  $funb  1  Ouart  SSaffer.  2)ie  9Haffe  bleibt  9  Sage  mit  einem  %ud)e 
bebedt  fielen  unb  mirb  tögtid)  einigemal  mit  einem  ^oljftab  umgerüfirt. 
§at  man  25  Üuart  SBaffer  unb  50  ^funb  9?t)abarber,  fo  fügt  man  ben 
Saft  öon  18  Zitronen  ^inju.  2)ie  @d)ale  fann  man  öorf)er  auf  bem  für 
ben  SBein  beftimmten  i^u^er^ut  ober  an  (Stüdjuder  abreiben.  1^  ^funb 
3nder  ju  2  Ouart  SBafferjnfa^  gibt  einen  fü^en,  ftarfen  2öein,  etmaS 
weniger  einen  leiditen  fäuerlid^en.  ®er  SBein,  ben  man  cntmeber  burd> 
bie  Söeerenpreffe  ober  ein  grobe§  Znd)  pre^t,  wirb  mit  bem  3uder  t)er= 
mifd^t,  wenn  er  aufgetoft  ift,  in  ein  ga§  gefüüt,  nad)  erfolgter  ©ärung  tjon 
ber  ^efe  gebogen  unb  fpäter  mit  |>aufenblafe,  bie  in  SBein  aufgelöft  Würbe, 
geflört.  2ßie  bei  Obftweinen  ift  e§  jwedmäfeig,  ben  SBein  nad)  ^ßerlouf 
öon  6  weiteren  SBodjen  nod^malS  ab§usiet)en  unb  bann  feft  §u  öerfpunben, 
bis  man  it)n  nod^  einigen  SJJonaten  auf  5Iafd)en  füHt.  2BiII  man  ben  3öein 
noc^  met)r  öerebeln,  fo  fann  man  nad^  bem  Slbjietien  öon  bem  SBobenfa^e 
eine  t)atbe  ?5tafd)e  ©ognac  ^in^ufügen. 

60.  $8crbcri^cn=a3Bcitt  (ßarberry  Wine).  3IuS  ben  grüditen  biefes 
@traud)eS  läfet  fid)  ein  fe^r  guter  SSein  bereiten.  SRan  üerfä^rt  wie  bei 
^f)abarberwein,  läfit  aber  ben  ßitronenfaft  weg.  2lud^  §um  (ginmad^en 
unb  jur  (Sffigbereitung  finb  biefe  grüi^te  Wof)I  geeignet. 
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61.  9Bcin  unb  ©fftß  ttu§  2^omatcn  (Wine  and  Vinegar  from 
Tomatoes).  ®ie  Bereitung  be§  (£[fig§  ift  bte  gleid^e  tüie  hk  anber§tt)o 
h)ieberi)oIt  gefdiilberten  S8ereitung§arten  oon  (£ffig  unb  Obft,  unb  bie  58or= 
Bereitungen  biefelben  h)te  bei  ber  SSeinbereitung.  2)ie  grüd^te  werben 
äer^c^nitten  unb  gerftontpft  ober  mit  bem  Sieibeijen  gerieben  unb  2;opf  unb 
gafe,  in  bie  man  jie  füüt,  2 — 3  Xage  an  einem  ruarmen  Ort  ftef)en  gelaffen 
unb  bann  ber  (Saft  burd)  ein  %n6)  ober  eine  treffe  rein  ablaufen  gelaffen. 
®er  fo  gewonnene  SOtoft  wirb  in  (Steinfrüge  ober  (3JIa§f(afcf)en  gefüllt,  bie 
nur  mit  einem  reinen  Säppc^en  jugebunben  Werben  unb  in  weld)e  man  ein 
©tücE  ©c^Worsbrobfrume  in  föjfig  getränft  gibt.  ®iefe§  öeronla^t  bie 
Umbitbung  be§  2Beingeifte§  ober  beffer  „9)loftgeifte§"  in  (Sffig.  SD^an 
läfet  bo§  ©anje  rut)ig  eine  SBod^e  in  ber  '^ä^e  be§  ^ü(^enofen§  fte^en  unb 
filtriert  bann  ben  (gffig  unb  jietit  it)rt  auf  j^Iafd^en.  Surd^  B^\ci^  Oon 
3u(fer  tonn  man  if)m  jebe  beliebige  ©tärfe  geben. 

62.  ^^jjmatcnttJein  (Tomato  Wine).  Qu  einem  93uf^el  reifer  Xo' 
moten  nimmt  man  10  ^funb  S^än,  jerfd^neibet  bie  'Xomoten  in  fleine 
©tücfc,  bie  man  mit  bem  ßüdtx  beftreut  unb  über  9?od^t  ^ie^en  Iä|t.  S)en 
onbern  Sag  gie^t  man  ben  ©aft  ah  unb  füllt  i§n  in  gäffer  ober  ^rügc, 
bie  ni(^t  oeriforft,  fonbern  nur  mit  einem  leidsten  Sud^e  bebedt  werben 
bürfen,  bi§  ber  SBein  öergo^ren  ift.  SBiH  man  i|^n  mouffirenb  f)aben,  fo 
wartet  man  bi§  er  ganj  flar  geworben  ift,  unb  füllt  i^n  in  glofcöen,  gibt 
ju  jeber  gtofc^e  eine  SKeff erfpi|e  üoU  boppeIt!ot)Ienfaure§  9^atron  (ßicarbon 
ofSoda)  unb  ebenfo  öiel  ßitronenfäure,  üerforft  bie  glafd^e  rafd^  unb 
befeftigt  ben  feft  eingetriebenen  ^^rf  mit  S)ra|^t.  9Jian  benu|t  am  beften 
(J^ampagnerftafc^en  unb  »erfahre  öorfid^tig  beim  Deffnen  berfelben,  \)a  ber 
SBein  ftart  fc^äumt.  ^n  biefer  SBeife  ift  er  f(^on  nad)  bem  (Sinfütten  in 
glofdfien  narf)  6  8tunben  trinfbar. 

63.  ßine  anbere  5lrt  (An  other  Kind),  l  S5uf^et  Xomaten  wer» 
ben  jerfrfinitten  unb  gerftampft  unb  in  ein  gafe  getrau  unb  mit  15  ^funb 
3uefer  unb  3  ^funb  Sorintfien  ober  SSeintrauben,  weld^e  3  bi§  4  Sage  in 
warmem  SBaffer  geftanben  unb  ^u  gäJjren  begonnen  ^aben,  jugegoffen  unb 
\>a^  Qiange  mit  SBoffer  auf  10  ©attonen  oufgefüllt.  9D?an  rü^rt  nun  tüd^tig 
burd),  legt  auf  ba^  ©punbtod^  ein  (3äddf)en  mit  @anb,  bamit  feine  Suft 
öon  au^en  einbringen  fann,  unb  jietit,  nac^bem  er  fid^  Härte,  ben  fertigen 
SBein  ah,  ben  man  weiter  wie  Sraubenwein  be^anbelt. 


(Punch.) 

64-,  93crcttunö  Don  ^uttfi^  (Preparing  Pimch).  SSomöglid^  mad^e 
man  bie  93DWte  mehrere  ©tunben  oor  bem  ©ebraud)  ganj  fertig  unb  ftelte 
fie  bidt)t  öerfd^toffen  rec^t  fü^t,  am  beften  auf  @i§.  ^Rotwein  öerbeffert  bie 
Sowie  an  fid^  ni^t,  gibt  if)r  aber  eine  für  SSowIen  beliebte  garbe;  roter 
fR^einWein  unb  felbft  gruc^tWein  finb  babei  bem  franjöfif^en  ^Rotwein 
entfc^ieben  öorgusietien.    Slud)  ©etterwaffer  öerbeffert  fie  nid^t  unb  ift  ber 
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@al§e  tüegen,  bie  e§  ent^öü,  übertiQUpt  nicfit  gu  em^fefilen ;  lüitt  man  bie 
iöotülen  IeidE)ter  mocfien,  fo  nef)me  man  fo^IenfoureS  SBaffer  (in  ben  2tpo= 
tt)e!en  föuflic^).  ©anj  abzuraten  ift  bei  feinen  18oh)Ien,  bie  befömmlic^ 
fein  füllen,  oun  einem  3"fö|  üon  9ium,  Slrraf,  ©ognac  unb  bergt.  <BoU 
G^ampagner  ober  mouffierenber  9lf)einlt)ein  bajn  gegeben  njerben,  h)a§ 
üon  Kennern  einer  guten  S3ott)Ie  ni^t  geforbert  mirb,  fo  mu^  bie§  un* 
mittelbar  üor  bem  ©ebraudE)  gef(f)ef)en. 

65.  9Bie  eine  $unf(^bi)tt)Ic  ju  eijen  unb  abjuüi^len  ift  (Relating 
to  Punch  Bowls).  i^ur  ©ifung  ober  5lb!üf)Iung  einer  $unf(^bon)Ie  bebient 
man  fic^  eines  größeren  unb  umfangrei^ercn  ®efä§e§  aU  bie  Söonjie 
felbft,  in  ber  9tegel  einer  23Ierf)fc^üffel  ign  bie  S3Ied)fcf)üffet  ftelle  man 
nun  bie  33otDle  unb  fülle  ben  3"^iicE)Ctt^öum  jmifdien  berfelben  unb  ber 
<Sd^üffeI  mit  fein  gerfdilagenem  @il  unb  gmor  fo,  bo§  felbji  über  bem 
^anb  ber  S3omIe  ba§  (£i§  nod)  einen  ^ran^  bilbet.  Um  bo§  @i§  compact 
gu  marf)en,  gebe  man  t)in  unb  mieber  eine  leichte  ©d^ic^t  Stocffalj  bei. 
<5obann  garniere  man  ben  ©isfranj  in  jierlid^er  SBeife  mit  fleinen  93Iät» 
lern  unb  @aifonfrürf)ten,  mie  ©rbbeeren  2C.,  unb  öerfe^e  aud^  "Da^  5leufeere 
ber  S8Ie(i)f(^üffet  mit  einer  ©erbietten^jDraperie,  fo  ba§  bie  S3omIe  einen 
^übfrfien  (Sinbrud  mad^t.  9Jlan  mu|  fobann  barauf  a^ten,  für  ta^ 
gef(^moIäene  (5i§  @rfo|  noc^jufüllen  unb  immer  etmoS  (Satj  bajmifdEien 
5U  ftreuen.  SSorteil^aft  ift  e§  ferner,  tnenn  bie  SSIed^fd^üffel  unter= 
botb  mit  einem  fleinen  §ai)n  üerfefien  ift,  um  ha^  Saffer  abioffen  ju 
lönneit. 

66.  S(^oumn)etn»23ott)Ie  (Foam  Wine  Punch).  l  ^funb  jerüci- 
nerter  ^ucfer  mirb  mit  2  glaf^en  9)fofeImein,  1  gtaf(^e  $8urgunber  unb 
2  l^laftfien  ß^ampagner  ober  mouffierenbem  9tf)einmein  übergoffen  unb 
bie  S3omte  jum  ©ebraud^  h)of)I  oerfd()Ioffen  ouf  @i§  geftettt. 

67.  6l^ant))a8ner«^unf^  (Champagne  Punch).  (gür  20  ^erfonen.) 
Man  legt  ein  ©tuet  @i§  in  einen  3  ober  4  Rationen  ©teintopf,  fc^üttet 
1  ©attone  leichten  SJiofelmein,  3  Ouottftafd^en  SCppoüinariS  ober  anbere§ 
ntoufficrenbe§  ilBaffer  barüber,  ferner  3  $int  ©tiampagner,  1  2BeingIa§ 
(Jognac,  unb  gibt  bann  eine  in  2BürfeI  gefcf)nittene  5Inana§  {)inein,  bie  eine 
l^atbe  ©tnnbe  üorf)er  gubereitet  unb  mit  Bu^^r  beftreut  mürbe.  3"^^^* 
mirb  i  ^funb  Qudex  ju  ber  9}Jifrf)ung  gegeben. 

68.  6fiampaQners93ott)Ie  (Champagne  Punch).  9JJan  nefime  ben 
<3aft  üou  6  Drangen  unb  ben  ©aft  üon  ü  Zitronen,  nebft  bem  ©aft  einer 
cm  5lbenb  tiort)er  mit  Qüdn  angefe^ten  3(nano§.  SSermifrfie  biefe§  mit 
1  Cluart  JBaffer  unb  1  ^funb  S^dev,  tf)ue  e§  in  bie  ©efrierbüd^fe  (Freezer) 
anb  menn  e§  anfängt  birflic^  ju  merben,  rüi)re  man  ben  fteif  gefi^Iagenen 
©(i)nee  üon  6  (£imei§  barunter,  fomie  1  ®Ia§  3lum.  2Benn  biefe§  mieber 
ijef)örig  gefroren  ift,  tt)ue  man  e§  in  bie  $unfd)'Xerrine  unb  gebe  foüiel 
(5t)ampogner  nebft  1  j^Iafd^e  ©etterSmaffer  t)inju,  mie  man  Söomle  ju 
f)aben  münfc^t.  ©oUte  bie  a)iifcf)ung  nirf)t  fü^  genug  fein,  fo  rü^re  mon 
xiaäi  (Sefc^mad  Qwäev  f)in§u.    (©e^r  gut.) 
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69.  ^unfi^  Sm^jerial  (Imperial  Punch).  ©ine  in  feine  ©d^ciben 
gef(^nittene  21nana§,  1  %\a\djt  ©^ampagner,  1  ^^tafc^e  9tt)eintt)ein,  nid^t 
tjöttig  1  glafc^e  ^rraf,  i  ^rug  @elter§njaffer,  li  Quart  foc^enbeä  ÜSoffer, 
-^—1  ^funb  3urfci^f  iDorauf  eine  Sitrone  abgerieben,  nac^  53elieben  aud^ 
Sie  feine  @(^ate  einer  fleinen  ^omeranje,  4  Slpfelfinen,  (Saft  üon  4  frifc^en 
Zitronen,  1  menig  feiner  ganzer  ßintmet  unb  ein  <BtM  SSanille  öon  ber 
Sänge  eine§  f)alben  ginger§.  SJJan  tä|t  in  !ocf)enbem  SSaffer  3i^i^"^et 
unb  Vanille  gut  auöjiefien,  nimmt  ha^  (^eroürj  ^erau§,  gie§t  ba^  Sßaffer 
in  bie  Somte,  gibt  S^dtx,  ßitronenfaft,  bie  abgezogenen,  in  5t^tel  ge* 
jc^nittenen  5tpfelfinen  unb  bie  2lnana§  hinein.  9?a(^bem  bie§  fatt  gemorben 
ift,  roirb  3tt)eintt)ein,  ©tiampagner,  Uvvat  unb  ©etter^maffer  ^injugegeben. 

70.  gfcincr  5Punfi^  ä  la  U^Ienöorft  (Fine  Fuuch).  5luf  eine 
glafd^e  guten  9t  um  ne^me  man  ben  8aft  öon  4  faftreic^en  Zitronen  ot)ne 
#erne  unb  Snda  Wg  ju  3  '«Pfunb.  ^er  S^det  unb  ©itronenfoft  h)irb  in 
eine  2:errine  geti)an,  etmo§  oon  ber  änderen  gelben,  fein  abgefrf)ä(ten 
€itronenfc£)ate  bagu  geworfen  unb  bann  ba^  SBaffer  !oc!^enb  barauf  ge^^ 
goffen.  Sei  gutem  ftarfem  9t  um  fann  man  4  gtafd^en  unb  ttjo^t  noc^ 
tttoa^  me^r  nehmen.  ®er  ^unfcf)  tt)irb  in  ber  Sierrine,  nad^bem  man 
-noc^  eine  gtofc^e  et)ampagner  ha^u  gegoffen,  jugebecft,  bi§  gum  ©ebraud^ 
oufbematirt  unb  foß  glei^fatl^  beffer  fein,  nac|bem  er  einige  3eit  ober 
n)äf)renb  be§  ^age§  geftanben  ^at.  SBenn  er  bann,  nomentIic|  im  SBinter, 
ctrna^  ttjarm  getrunfen  hjerben  foll,  fo  fann  man  it)tt  in  ber  ^ierrine  im 
£)fen  öor^er  ernjörmen  ober  auc^  in  einem  fauberen  irbenen  Xopf  eri)i^en, 
tt)obei  ber  ^unfc^  jugeberft  bleiben  mu§.  SSenn  üon  bem  Ö^etränfe  etma§ 
übrig  bleibt,  fo  fann  man  e§  in  eine  ^lafc^e  füllen  unb  biefe  liegenb  ouf- 
behja^ren,  mel^e§  im  SBinter  bi§  8  Xage  gefd^ef)en  fann,  njobur(^  ber 
(Sefc^marf  fi^  oft  nod^  öerbeffert.  —  2tuc^  o^ne  (J^ampagner  gibt  bie 
«rmö^nte  9Kifc^ung  einen  guten  ^unfd^. 

71.  aaBetn))unf(^  (Wine  Punch).  6  gtofc^en  gi^einmcin  unb 
i— I  Stofd^e  5trraf  (noc^  beffer  echter  alter  3amaifa=9fium)  Serben  mit 
3urfer,  i  ^funb  per  gtafd^e,  bi§  jum  ^oc^en  er^i^t  unb  bann  in  einer 
dornte  aufgetragen. 

72.  Sßein^unft^  (Wine  Punch).  l  gfafc^c  ©orbeauf,  3  Unjen 
3ncter,  2  glif^en  SBaffer,  ^  glafd^e  feiner  Slrraf,  (Saft  einer  Zitrone, 
©ein  unb  3uder  Iä§t  man  fiebenb  '^ei§  merben,  ober  nic^t  fo^cn,  gibt  ba§ 
foc^enbe  aßaffer  ^inju  unb  jute^t  2lrraf  unb  ben  (Saft  einer  Zitrone. 

73.  ßrbkcrbojole  (Strawberry  Punch).  SBalberbbeeren  geben  bie 
feinfte  S3ott)Ie.  SJian  nimmt  2  Quart  grü^lte,  überftreut  fie  lagentoeife 
jnit  reic^Iicf)  ^uberjucfer,  giefet  i  Quart  feinen  Sognac  (in  Ermangelung 
beffelben  fann  man  aud^  SOtabeiramein  net)men)  barübcr  unb  Iä|t  bie 
5rü(^te  fielen,  bi§  fie  in  einem  ßucf^^^f^ft  fc^ioimmen  unb  ber  größte 
2;eil  be§  3u(fer§  fic^  gelöft  f)at.  ®ann  fe|t  man  6  glafc^en  9KofeI^ 
lüein  unb  ^  bi§  1  Quart  ftaren  Saft  tjon  roten  Johannisbeeren  ju, 
rü^rt  um  unb  filtriert,  nad^bem  man  ba§  ©anje  einige  (Stunben  lang 
!^at  fielen  laffen. 
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74.  3li)fcI6ottJlc  (Apple  Piinch).  ©aju  nimmt  man  6  bi§  8  ©tütf 
feine  Stepfet,  bie  jerfcjinittten  unb  mit  ßucEer  burc^fc^id^tet  merben.  ®ie 
übrige  Zubereitung  ift  ganj  jo,  mie  bei  ber  StnanaSbolüIe.  §at  man  ben 
@aft  öon  igo^anniSbeeren  nicf)t  jur  ^anb,  fo  genügt  aud^  eine  glafc^e 
fransöfijdien  9fiotn)ein§.  ^er  üor  bem  filtrieren  hinzugefügte  Saft  öon 
1 — 2  Zitronen  mad)t  bie  S3omIe  für  ^erren  befonber§  angenet)m. 

75.  ^irj(i^boti)Ie  (Cherry  Punch).  2  $funb  ©auerfirfd^en  merben 
entfteint  unb  §erquetf^t.  ^aju  nimmt  man  4  glofd^en  SBei^mein  unb 
1  ^funb  S^äex  unb  iäfet  alle§  in  einer  jugebecften  ©d^üffel  12  Stunben 
fte^en;  bann  filtriert  man.  (Sott  bie  S3omIe  für  Ferren  fein,  fo  fügt  man 
nodE)  eine  t)albe  glafrf)e  Sognaf  tjingu. 

76.  3ßftrfi(^bowIe  (Peach  Punch).  ®ie  SBereitung  ift  ganj  fo,  mie 
e§  bei  ber  Hpfelbomle  angegeben  mürbe.  @§  fönnen  einige  grüßte  me^r 
genommen  Werben.  2)ie  ^aut  öon  benfelben  fotl  öor  bem  3erf(^neiben 
bünn  abgezogen  merben. 

77.  ^firft^=33ott)Ic  (Peach  Punch).  ««oc^bem  bie  ^aut  ber  ^ftrfid^c 
mögüd^ft  bünn  abgezogen  ift,  merben  fie  in  feine  (5ct)eiben  gefd^nitten, 
lagenmeife  mit  geftofeenem  i^udfer  reid^Ii^  beftreut,  momöglid^  met)rere 
(ötunben,  nodt)  beffer  einen  ganjen  2;ag  jum  2tu§sie^en  in  einem  öer- 
fd^toffenen  ober  mit  Rapier  jugebunbenen  ©efäpe  aufbemai)rt  unb  bann 
mie  bei  ber  ©rbbeerenbomle  bamit  öerfafiren.  ©iefie  au^  ^firfid^e  in 
33Ied^büd£)fen  einjumarfien. 

78.  5ltiana§öottJlc  (Pineapple  Punch).  @ine  in  bünne  (Scheiben 
gefd^nittene  2lnana§,  je  noc^  ber  ©röfee  ber  f^ruc^t  8—12  glafc^en  9l^ein* 
ober  aKofetmein,  1  glafc^e  9flotmein  unb  nad)  ©efc^macf  per  gtafc^e  2|— 3 
Unjen  3uder.  55ie  (gd^eiben  ber  5lnana§  beftreue  man  lagenmeife  ftarf 
mit  3ucfer,  gie^e  ein  ®Ia§  äJlabeira,  in  beffen  Ermangelung  SBaffer  bar^ 
über  unb  ftette  fie  24  Stunben  jugebedEt  f)in.  ®arna(|  lege  man  fie  in 
eine  Söomte  unb  füge  SBein  unb  ben  etma  jurüdfgetialtenen  Qüdet  ^inju. 
9?arf)  ©efatten  !ann  auc^  ein  t)alber  ^rug  SelterSmaffer  burc^gemifc^t 
merben, 

79.  3lnatta§6ottiIc  (Pineapple  Punch).  (gine  3tnana§  mirb  in 
(Sd^eiben  gefc^nitten.  S)ie  ©dieiben  legt  man  in  eine  (Sd^üffel,  ftreut 
lagenmeife  ^uberjucfer  basmifc^en  unb  giefet  borauf  (je  nad^  ber  ©röfee  ber 
grudit)  i  bi§  ^  Quart  feinften  dognaf  unb  bie  gleict)e  ajlenge  Sßnffer. 
2)ie  5rürf)te  bleiben  bi§  gum  nöc^ften  Xage  gugebedt  fielen.  5)ann  gie§t 
man  4—6  giafrfien  3l^ein=  ober  9JiofeImein  (bei  gans  großen  grüctiten 
audf)  me^r)  unb  jur  (Sr§eugung  einer  roten  garbe  1  $int  ^eibelbeerfaft 
barauf,  rüt)rt  gut  um  unb  filtriert  nac^  einigen  ©tunben  bie  giüffigfeit. 
$5ft  bie  SSomle  norf)  nidE)t  fü§  genug,  fo  fügt  man  noc^  3ucter  nac^  ®e^ 
fc^macf  tiin^u.  eingemachte  5(nana§  fönnen  ebenfattä  benu^t  merben. 
5lurf)  ber  bann  in  ber  ®ofe  befinbli(^e  Saft  mirb  jur  SSomle  öermanbt. 

80.  ^aitranf  au§  fonfcröicrtcm  SSalbmeifter  (May  Wine). 

man  nebme  frtfc^  geppdten  Söalbmeifter,  mafc^e  benfelben  unb  trocfne 
it)n  forgfältig.    ®ann  ne^me  man  auf  2—3  ^funb  gefc^Iagenen  3ucfer 


©etränfe.  485 

yi  6i§  1  ^funb  SBalbmeifter.  ßum  einntacfien  tüä^It  man  ein  ent- 
^pre(^enb  gro§e§  (Sinmac^egta§,  legt  abttjed^felnb  '^vdtx  unb  SBalbmeifter 
linein  unb  binbet  '^<x^  @Ia§  mit  ^ergamentpapier  feft  ju.  S3eim  ©cbraui^ 
ne^me  man  nur  ben  3ucEer,  Iö[e  benfelben  in  SBaffer  auf  unb  gebe  leichten 
tlJJofelmein  baju. 

81.  aJlaittJcin  (9)laitranf)  (May  Wine).  aJiögüc^ft  junger  unb 
frifc^er  SBoIbnieifter  (in  ben  9JJonaten  Stpril  unb  9Jiai)  öor  ber  SStüte  tüirb 
forgfältig  au§gefurf)t,  hjobei  bie  unteren  Sölötter  unb  bie  unteren  Seile  ber 
(Stengel  entfernt  derben.  SBenn  man  if)n  nic^t  felbft  gepflüdt  ^at,  toirb 
er  unmittelbar  öor  bem  ©ebraucE)  rajcE)  in  SBaffer  abgefpütt,  bann,  fallö 
Kräuter  in  reii^tidier  SOZenge  öor^anben  ftnb,  in  ein  ^orjettan^Sieb  gelegt 
unb  3ucEer  barüber  geftreut.  Soüiel  glafi^en  W.^\t\'  ober  9t^eintüein, 
oI§  man  SfJJaitron!  ju  f)oben  münfc^t,  n)erben  nun  burd^  \iQ,^  ^orjellan- 
<Sieb  in  eine  S3oh)Ie  gegoffen,  ba  öon  bem  liebüd^  aromatiftfien  S)ufte  be§ 
^albmeifterg  ber  SSein  t)ierburc^  f)inreic^enb  SSürje  ert)ält.  ®a§  ©eträn! 
Tuu^  na(^  ©efc^mad  mit  3urfer  nad^gefü§t  merben.  .^at  man  nur  menig 
5!ßalbmeifter  pr  S3erfügung,  bann  werben  einige  33ünbel  beffetben  mit  \ivi\, 
(3pt|en  ber  Kräuter  an  einem  %^txi  in  ben  Sißein  gef)ängt,  bo^  mu§  bie§ 
mit  SSorfidit  gefdiefien,  't<x  fonft  ber  äRaimein  ju  ftarf  banad^  ftfimerfen 
iDÜrbe.  SlJtan  fann,  menn  e§  geliebt  mirb,  ber  Sänge  nac|  in  fleine  Stüdc 
^erteilte  Slpfelfinen  of)ne  ^erne  in  bie  93on)te  geben.  Sinige  S^age  ^ält 
firf)  ber  SJiaitoein  in  glafd^en  gefüllt,  mobei  iebocf)  forgfättig  barauf  gu 
ödsten  ift,  bafe  d-üi)  ni(^t  ba§  üeinfte  (Stücf  SSalbmeifter  mit  in  bie  gtaf^e 
fommt.  Sluci  fann  man  Sffialbmeifter  mit  einer  %\o\^t  SBein  übergießen 
unb  in  i^r  10 — 15  9JJinuten  ou§jief)en  laffen.  liefen  9Kaifrauteytratt 
füHt  man  in  gläfrfii^en  unb  gibt  öon  i^m  nad)  (^ef(f|ma(f  qx\.  bie  obige  mit 
3ucEer  angefe^te  Somle.  —  Qu  berfelben  SBeife  njie  öon  SSalbmeifter 
bereitet  man  im  ^uli,  5luguft  unb  September  eine  S3on)Ie  öon  9t  ef  eba, 
äu  ber  man  15  frifc^  abgefcbnittene  S3tütenäf)ren  ouf  eine  «Jtafd^e  Sffiein  mit 
\  ^funb  "^Vi^tx  reci)net  unb  etma§  länger  in  bem  Sßein  ^ie^en  Iä|t  al§  ben 
äBoIbmeifter.  —  SSie  9lefebo  rt)irb  aud)  bie  9Jiarfc^aU  =  5Riet  =  9t  of  e 
^ur  fd^önften  58om(e  öermanbt.  SlJJan  lä^t  baju  3  verblätterte  9tofen 
in  einem  %\oA  SSein  au^^ie^en  unb  fe^t  \\ti  bann  ber  fertigen  SSein* 
bomle  ju. 

82.  9JlaittJcins^-ßuttf(^  (May  Wine  Punch).  SJtan  ne^me  einen 
mittelgroßen  S3üfd)el  frifc^en  SSalbmeifter,  ^erfc^neibe  benfelben  in  mehrere 
(Stüde,  lege  it)n  in  ein  großem  ®Ia§,  fülle  baffetbe  mit  Sognac  unb  laffe 
bie§  2— 3  Stunben  angießen.  SDann  bebede  man  ben  $8oben  ber  Söomte 
mit  Stüden  SSürfeljuder,  gieße  über  benfelben  4  bi§  6  glafd^en  gemij^n^ 
Ii^e§  ©obamaffer,  fdjueibe  6  Orangen  in  @d)nitte,  ^  2(nana§  in  ©Reiben, 
eine  genügenbe  Stnjatit  (grbbeeren,  gebe  biefe§  ebenfalls  in  bie  Somte, 
gieße  bann  8  glafc^en  9t^ein^  ober  9J?ofelmein,  1  g^afd^e  et)ampagner, 
foJöie  ba§  %\(x%  mit  Sognac  unb  SBalbmeifter  über  ba§  ©anje,  mifdie 
i)iefe§  gut  auf  mit  einem  großen  Söffel,  eife  bie  S3onjte  auf  t)übf^e  5trt 
unb  SBeife  unb  man  mirb  2^—3  ©atlonen  au^gejeidineten  SJZaitranf 
fjaben.    ©eröiere  in  SSeingläfern  unb  fefie,  \>(x'^  jeber  (SJaft  audE)  etma^ 
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grüd^te  in  fein  ®Ia§  befommt.  Sßenn  mon  bie§  ©etränf  gu  einer  ^a'^reS- 
jeit  mad^en  njitt,  n)o  frifd^er  SSatbmeifter  nic^t  §u  l^oben  ift,  neunte  man 
onftatt  beffelben  2BaIbmeifter=®ffenä. 

83.  eigjjunfi^  (Ice  Punch).  l  ^funb  3uder  auf  bem  1  eitronc 
obgerieben,  njirb  mit  menig  SBaffer  auf§  geuer  gefegt,  ber  (Saft  öon. 

2  Zitronen  tiinjugefügt,  unb,  menn  e§  !od)t,  gut  abgefc^öumt.  ^a6)  bem 
@r!alten  gibt  man  ben  (Saft  öon  6  5tpfelfinen  baju.  Wlan  gie^t  bie 
ä)tifdE)ung  in  eine  (5Jefrierbüd£)fe.  Sf^ad^bem  fie  siemlidE)  fteif  gefroren  ift, 
fügt  man  nad^  unb  nac^  eine  glafc^e  ©dEjaummein,  ein  SQSeinglaS  öott  Slrrat 
unb  ein  f)albe§  ®Ia§  ^amaica  9tum  ^inju. 

84.  Slmcdfanifi^cr  Sßunft^  (American  Punch).  6  gigelb  rütirt 
man  mit  ^  ^funb  S^dn  fd)öumig,  fügt  alSbann  >i  Ouart  feinen  Slrrat 
l^inju  unb  jiebt  ben  feinen  (Sierf^nee  burd^  bie  aRifd)ung.  SBenn  alle§ 
gleichmäßig  üerrüf)rt  ift,  mifd^t  man  1^  Ouart  ©d^Iagfafine  unter  ben- 
^unfdE)  unb  reid^t  it)n  fofort  in  ^enfelgläfern. 

85.  ^-Punf(^  aufaubetoa^rcn  (To  Keep  Punch).  3  glafcJien  2Beiß=^ 
»ein,  3  ©itronen,  1  ^funb  Qüäet,  1  glaft^e  Slrraf,  1  Duart  SBaffer  unb 
2;§ee  jufammen  gefoc^t.    @ut  oermifc^t  unb  bann  in  glafcEien  gefußt. 

86.  q^unft^s^itraft  (boraüßlij^)  (Punch  Extract).  H  ^funb 
feiner  S^dtv,  Saft  öon  4  red^t  frifd^en  faftigen  Zitronen,  1  g^afd^e  feiner 
Strraf.  2)en  ^ndex  taffe  man  mit  li  STaffe  Sßaffer  flar  foc^en,  gebe  ben 
ßitronenfaft  ^inju,  unb  menn  e§  abgefüt)It  ift,  ben  Slrraf.  S3eim  ©ebraud^' 
gießt  man  gu  1  Xeit  biefe§  ©ftrafteg  3  Xeile  fod^enbe§  Söaffer. 

87.  feiner  23ifiof  (Bishop).  3u  einer  glafctie  9?otmein  bie 
mögli(^ft  fein  abgefc^älte  Sd^ale  einer  fleinen  grünen  ^omeranje  unb  gut 

3  Unjen  3"*^^.    ®ie  Srfiale  muß  nad^  10  9[Rinuten  entfernt  h)erben. 

88.  a3tf(^0ftoctn  (ßishop).  9^o.  l :  12  9^el!en,  4  Stangen  Bimmet, 
1  Saffe  SBaffer,  4  ©ßlijffel  3"^^^^;  t)\t\t^  jufammen  foc^en.  9To.  2r 
9Kan  legt  bie  Sd)ale  einer  Slpfelfine  in  ben  Ofen  bi§  fie  trocEen  ift,  1  glaf^e- 
f alten  9lottt)ein,  bie  5lpfelfinenfd^ale  in  ein  ®Ia§  gelegt  unb  ber  9totmein 
barüber  gegoffen.  ®ann  gießt  man  9^o.  1  burd^  einen  93eutet  in  9Jo.  2,. 
läßt  e§  falt  merben  unb  füÜt  e§  in  gtafc^en. 

89.  a3tf(^of  (Bishop).  1  ©ßlöffet  öofl  3ücfer,  2  !Iropfen  (dashes) 
ßime  ober  ßitronenfaft,  i  2Beingta§  öoll  SSaffer,  löfe  biefe§  gut  auf,  gebe 
feingefd^Iagene§  (£i§  iiinju,  fülle  ba§  ®ta§  mit  Surgunber  SSein  unb 
einigen  Kröpfen  ^amaica  SRum,  mifi^e  biefe§  gut  auf  mit  einem  SiJffel,. 
garniere  mit  SBeintrauben,  Orange,  Zitrone,  5tnana§,  @rbbeeren  unb 
feröiere  e§  mit  StrDt)f)otm. 

D.   Kxköxt, 

(Cordials.) 

90.  3ttl  HHöCtneinen.  3"^  Bereitung  berfelben  nimmt  man  eine 
große  glaf^e  mit  einer  meiten  |)at§öffnung,  füllt  ha^  S3eftimmte  nebft 
bem  Branntwein,  tüOäu  man  nad^  ^Belieben  granj-,  ^irfd^=  ober  aud)  ed^ten. 
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^ornbranntmein  tüä^It,  'hinein,  forft  bie  i^la^^i^e  gut  ju  unb  fteHt  fie  3—4 
SSodjen  an  bie  (gönne  ober  an  einen  Warmen  Ort,  tt)äf)renb  man  fie  oft 
fc^üttelt.  ®ann  tun!t  man  ben  in  fleine  8tüdfe  gefc^nittenen  ßuier  in 
SBaffer,  foc^t  unb  fd^öumt  ii)n,  lä^t  i^n  etrt)a§  abfüi)Ien,  rü^rt  ben  Srannt= 
lüein  baju  unb  Iä|t  i^n  burc^  Fließpapier  laufen.  5ll§bann  füüt  man  ben 
bereiteten  Siför  in  reine,  trodne  glafc^en  unb  üerforft  fie  gut.  Sluf  bie 
Kräuter  tann  man  mieber  etlüa§  Sranntmein  füüen.  3"  S^^öns-  unb 
^irf^bronntttjein  fommt  su  ftarf  f  Ouart  i  Ouart  gefoc^teS  5SJafJer^ 
metc£)e§  man  ju  bem  Qnän  gießt.  2)iefe  9Jiif^ung  wirb  in  ben  folgenben 
9leäepten  al§  1  Öuart  33ranntmein  angenemmen. 

(5§  ift  befannt,  t>a^  frifd^  bereitete  Siföre,  and)  wenn  ^u  ifirer  |)er= 
ftellung  bie  feinften  9JiateriaIien  benu|t  werben,  nod£)  nicf)t  if)ren  öoGen 
2öot)Igefd^mad  befi^en;  mon  f(i)medt  bei  i^nen  nocf)  bie  eingetnen  S8eftanb= 
teile  f)erau§,  unb  e§  bebarf  eine§  monate-,  ia  oft  jat)reIongen  Sogern^,  um 
bem  Siför  bie  nötige  Steife  ju  geben. 

9JJon  lößt  bie  feftöerfc^toffenen  glafrfien  auf  einen  nad)  ©üben  ober 
(gübweften  gelegenen,  tjon  ber  Sonne  befctiienenen  Sac^boben,  wo  bie 
Temperatur  im  (Sommer  bi§  ju  40  (SJrab  Selftu§  fteigt,  öor  Sii^t  forg= 
faltig  gefd^ü^t,  wät)renb  De§  @ommer§  lagern.  SBitt  man  aber  fc^neü  gum 
3tel  fommen,  fo  er^i^t  man  ben  Siför  in  f^Iafdien  einige  Stunben  auf 
60—70  ©rcb  ©elfiu§  entWeber  in  einem  befonberen  Slpparat,  wie  er  jum 
^afteurifieren  be§  2Beine§  bient,  ober  in  einem  gewöfinlic^en  SSafferfeffel. 
2(uc^  fönnte  ba§  Srt)i|en  be§  Siför§  bireft  in  öerfi^Ioffenen,  öon  Reißern 
SBaffer  umgebenen  ©efäßen  au§  oer^inntem  Tupfer  öorgenommen  werben, 
^n  allen  gäHen  läßt  man  ben  Siför  in  bem  2öafferbabe  ganj  langfam  erfal= 
ten.  @rf)t|t  man  i^n  in  glafc^en,  fo  muffen  gut  auggefod^te  ^orfe  üerwenbet 
Werben,  ba  ber  Siför  fonft  einen  unangenehmen  ^orfgef^macf  annimmt. 
3u  bea(i)ten  ift  ferner,  baß  bie  ©efäße  nie  gang  mit  Siför  gefüllt  fein 
bürfen,  um  ein  3erfpringen  beim  (£rt)i^en  ju  öerf)üten.  (Snblic^  barf  ber 
^eiße  Siför  nie  mit  ber  Suft  in  iöerü^rung  fommen. 

91.  ^ranjöfifi^cr  ©rbbccrsgiför  (French  Strawberry  Cordial). 

SJ^an  fülle  eine  Siförftaf^e  f)alb  mit  fleinen  reifen  SSalberbbeeren,  ^alb 
mit  geftoßenem  ^anbiS  unb  fülle  fie  übrigen^  bi§  an  ben  ^orf  mit  feinem 
2lrraf  ober  anberem  Franzbranntwein,  fteHe  fie  tögli(^  an  bie  Sonne',  gieße 
btn  3nl)alt  nac^  SSerlauf  üon  einigen  aJJonaten  burd^  ein  gtanetttud),  unb 
ber  Siför  ift  fertig. 

92.  6rb6ecr=2i!ör  m^  einfat^er  Slrt  (Piain  Strawberry  Cordial)» 

Tlan  füllt  eine  große  glafd^e  faft  gang  mit  ©rbbeeren  (äöalberb beeren  finb 
am  beften),  gießt  bann  feinen  frangöfifcfien  Sognaf  barauf  unb  lößt  bie 
gtafc^e  an  warmem  Drte  einige  3eit  fte^en.  2)ie  glüffigfeit  Wirb  bann 
abgeg offen,  filtriert  unb  mit  geläutertem  3uderfirup  oerfüßt.  Um  legieren 
liersuftellen  foc^t  man  2  ^funb  ^utjucfer  mit  1  ^int  Sffiaffer  auf,  fc^äumt 
ab  unb  oerwcnbet  ben  Sirup  falt.  ^an  barf  jeboc^  fein  '^arte§  (falft)alti= 
ge§)  2Baffer  ne'^men,  "i^a  ber  Siför  boburd^  trübe  Würbe.  Slegenwaffer  ift 
om  paffenbften. 
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93.  (IrbBcer'^orbial  (Strawberry  Cordial).  i  ^int  ©oft  bon 
frifc^en  ©rbbeeren  öerfü^t  man  mit  |  ^funb  ßurfer  unb  fügt  1  $int  refti^ 
ftäierten  (Spiritus  tiingu.  ®a§  (SJanje  iüirb  tüd)lig  gemif^t  unb  mit  ettt)a§ 
^od^enille  gefärbt.  Keffer  unb  einfad^er  gefrf)ie{)t  ba§  gärben  burd^  irgenb 
einen  bunflen  gruc^tfaft,  j.  33.  ^irf^=,  Sof)anni§beer^,  giieberbeer^  ober 
^rei§eI6eerfaft. 

94.  ^imbccr=8(^rub  (Raspberry  Shrub).  l  Cluart  §im6eerfaft, 
^  ^funb  ^utjucfer,  1  ^int  ^amaica  9t um,  ober  Ijalb  9ium,  t)alb  SBranb^. 
@ut  gemif(i)t  unb  jum  ©ebraurf)  in  gtafciien  gefüllt. 

95.  ©ewö^nlit^er  ^imbeersgiför  (Raspberry  Cordial).     3Jlan 

übergießt  bie  in  eine  gro^e  glafc^e  geftedten  roten  grüd^te  mit  Sforn= 
branntmein  unb  ^mar  nimmt  man  baöon  fo  biet,  bofe  bie  grüdite  reii^Iid^ 
bamit  beberft  finb,  hierauf  öerforft  man  bie  glaj^e  leicht  unb  fteüt  fie 
einige  Söoc^en  an  einen  njarmen  Ort.  Sann  n)irb  bie  glüffigfeit  abge- 
goffen,  filtriert,  mit  ^udter  narf)  ^öeüeben  üerfü|t  unb  gum  ©ebraud^  auf- 
bemafirt. 

96.  ßinfat^er  93rombccr'2iför  (Piain  Blackberry  Cordial).  Wan 
übergießt  reife  33rombeeren  in  einer  großen  glafc^e  mit  gutem  ^orn= 
branntJüein  unb  Iä§t  bie  grüd^te  üer!or!t  an  marmem  Orte  einige  SBod^en 
au§5iet)en.  Siann  gie^t  man  bie  glüffigfeit  auf  ein  (Sieb,  über  ba§  man 
ein  reine§,  teinene§  Zud)  bedEte,  lä^t  fie  o^ne  2)rücfen  abtropfen  unb  Oer* 
fü^t  t)ierauf  mit  geläutertem  3ucfer.  9tod^  fd^neüer  gef)t  bie  ^Bereitung, 
tnenn  man  bie  grüdt)te  jerbrücft,  mit  bem  93ranntrt)ein  öermifc^t,  ben  bün= 
neu  Srei  einen  bi§  ^mei  Xage  ftefjen  (äfet  unb  bann  abpreßt.  5ltle§  übrige 
ift,  mie  oben  angegeben  tnurbe,  au§5ufüt)ren.  ^n  biefer  SBeife  aber  njirb 
ber  i3iför  nid^t  fo  ftar  unb  etmaS  f)erbe  öon  ©efdimadf. 

97.  iptmbccr'Siför  (RaspbeiTy  Cordial).  l^  Ouort  grangbrannt* 
itjein,  etnjaS  3i"^"^ct,  f  ?ßfunb  Qudex,  i  Ouart  Himbeeren. 

98.  Öiför  öon  ft^warjcu  So^atiiiiSbeeren  (Black  Currant 
Cordials).  9}ian  ridtite  fid^  na^  üor^ergetienber  Slngabe ;  jebocf)  ift  ^  ^funb 
3uder  ^inrei(i)enb. 

99.  So^önntSbecr » giför  (Currant  Cordial).  3u  einem  Ouart 
Qot)anni»beeren  (|-  fc^^arj  unb  |  rot  ober  mei§),  bie  man  öort)er  in  einer 
(Sdt)üffel  jerbrücft,  nimmt  man  ba§  gleirf)e  Tla^  guten  öranntnjein  ober 
Äirfc^engeift.  2)iefem  Stnfa^  fügt  man  y^  Unje  ganzen  ^in^ntet  bei, 
ferner  }4  Unje  ganje  Steifen,  eine  geriebene  93?u§fatnu|,  fo  üiel  ^orianber, 
aU  man  gmifc^en  öier  ginger  faffen  fann.  ®a§  Öiemürj  wirb  nur  grob 
gefto^en  unb  ba§  ©anje  in  ein  gut  öerfd^üePareS  &\a^  gettian,  ba§  mon 
5 — 6  SBodEien  in  bie  (Sonne  ftettt  unb  öon  S^'xt  ju  3eit  umfc^üttelt.  ^aäj 
biefer  ßeit  mirb  bie  glüffigfeit  burd^  ein  !lu(^  gepreßt,  §u  einem  Ouart 
^  ^funb  geläuterten  ßvidn  beigefügt,  f)ierauf  ber  fo  gemonnene  Siför 
abgefüllt  unb  gut  öerforft. 

100.  ©infamer  (Sta(i^cI6ecr=Siför  (Gooseberry  Cordial).  9J?an 
pflüdft  giemlicf)  reife  Stac^etbeeren  üerfd^iebener  ©orten  burd^einanber, 
fneift  bie  ©tiele  unb  ^iftittblätter  (fog.  S3Iüten)  ab,  jerftampft  fie  in  einem 
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^affenben  ®efä^  unb  läfet  ben  93ret  jugebedt  einen  Zaq  fielen.  |)ierauf 
pxe^t  man  ben  (Saft  ab,  fe|t  bie  gteiä)e  äJJenge  feinen  ©ognac  (in  @r= 
ntangeinng  reinen  ^ornfdE)na]p§)  ju  unb  öerfü^t  mit  ^ubersuder  no^ 
©efd^mad.  S)er  Siför  ftirb  in  eine  gro^e  glafrfie  get^an,  bie  gut  üerfodt 
itnb  eth)a§  tvaxm  gefteüt  mirb.  Sie  barf  nid)t  gerüttelt  ober  gefd^üttelt 
toerben,  rteil  ber  Süör  balb  anfangen  ttjirb,  fid)  ju  ftären.  ©auert  bie§ 
,3U  longe,  fo  fcfireitet  man  gum  filtrieren. 

101.  äöeinttttubensgüör  au§  unreifen  tjrüj^ten  (Grape  Cordial). 

^an  pflüde  bie  SBeinbeeren,  fo  gut  ober  fo  fd)(e(f)t  fie  eben  gerat^en  finb, 
t)on  ben  Stielen  ah  unb  treffe  auf  irgenb  eine  SSeife  ben  ©aft  ou§,  S^on 
biefem  @aft  net)me  man  reiiiitic^  6  üuart,  fd^neibe  2  Zitronen  in  ©d&eiben 
!E)inein,  tt)ue  4  ^funb  3ucfer  ^inju  unb  laffe  ba§  ©anje  nun  unter  fleißigem 
^bfcE)äumen  tüd)tig  foctien.  Qft  ber  «Saft  jiemlid)  üar  gefönt,  giefet  man 
it)n  bur^  j^IaneU  ober  ein  %n<ii  in  eine  ©c^üffel  unb  mifdie  noc^  4  Quart 
5lrra!  tiinju.  (SBem  ber  5(rrof  §u  tt)euer,  ber  macEie  fid)  üor^er  ein  (Sie= 
mifd^  au§  1  Ounrt  feinftem  (Spiritus,  1  Onart  abgefod)tem  unb  mieber 
cr!attetem  Söaffer  unb  2  Ouart  Strrat.)  2)ann  läfet  man  ha^i  ©ernif^ 
«rfalten,  filtriert  e§  burd)  bide§  ttjoüeneg  Qeviq  ober  gittrierpapier  ober 
etn)a§  Sßerbanbmatte,  bie  man  in  ha^  2;rid)terro{)r  fanft  öon  oben  t)inetn= 
ftopft,  in  faubere  J^tafdien.  Sie  gtafd^en  öerforft  man  gut  unb  l^ebt  fie 
ftet)enb  im  fetter  auf,  bo  fid)  mit  ber  3eit  bod)  nod^  ein  fteiner  93obenfa| 
abfd^eibet. 

102.  3öeintrouben«Si!ör  (Grape  Cordial).  12  ^funb  Xrauben, 
rcid^Iid^  1  Cuart  Söaffer,  5  Ouart  SBeingeift,  4  ^funb  Qnäcx.  Qu  biefem 
j^ruc^tüför  muffen  unbebingt  bie  fogenannten  n)älfd)en  SÖin^fateHertrauben 
toermenbet  rtJerben.  Sie  öon  ben  dämmen  Io§getöften  ^Beeren  merben  mit 
^en  .^änben  gerbrüdt  unb  bleiben  mit  bem  SBaffer  unb  2  Ouart  SBeingeift 
8  Sage  fielen;  fobann  föirb  gepreßt,  ber  9fteft  be§  SBeingeifteS  ^inju- 
gegoffen,  ber  3uder  in  ber  gtüffigfeit  talt  gelöft  unb  l^ierouf  filtriert. 

103.  ^irf^'Stför  (Cherry  (k)rdial).  H  Ouart  $8ranntmein, 
■J  $funb  3"^^^/  "'^  ^funb  f^marje  ^irfc^en,  i^alh  fü§e  ^atb  foure,  tüetc^e 
gefto^en  Serben,  1  Obertaffe  bott  fdjmarge  ^otianni^beeren,  1  9Jiefferfpi|e 
3immet.    Sie§  alle§  in  eine  gtafd^e  gefüllt  unb  24  ©tunben  I)ingeftettt. 

104.  ßtnfa(|er  ^irf(^»giför  (Piain  Cherry  Cordial).  man  jer^ 
quetfd^t  eine  Ouantität  ^irf^en  ot)ne  bie  Steine  (faure  finb  am  beften ; 
t)oc^  fönnen  aud^  onbere  benu^t  merben)  unb  pre^t  ben  @aft  ah.  Sann 
fe^t  man  bemfelben  bie  gteid)e  9Kenge  gransbronntmein  ober  ßognac  ^u  unb 
öerfü^t  mit  3uder.  2Iuf  je  1  Ouort  Süör  pflegt  man  3  bi§  4  Un^en  ßuder 
3U  nehmen.  SKer  ben  Siför  siemüd)  fü^  liebt,  fann  "öa^  Ouantum  jebod^ 
anä)  beliebig  üergrö§ern.  ^iad^bem  no^  burd^  Rapier,  gil§  ober  glaneü 
filtriert  mürbe,  fommt  ber  fertige  ßiför  auf  glafc^en.  Sa  berfelbe  beim 
<Stet)en  mit  ber  3eit  etma§  93obenfa^  befommt,  mufe  man  i^n  nad}  einigen 
^od)en  forgfältig  ftar  in  anbere  glafd)en  abgießen.  ?luf  bie  ^urüd- 
bleibenben  ^irfc^refter  fann  man  nod^  einmal  ^ornfd^napg  gießen  unb 
baburd^  noc^  ein  gmeiteS  ^robuft  geminnen,  ba§  nac^  bem  klären  unb 
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Sü^en  norf)  fe^r  ongene^m  fd^medt.  5lu(^  fann  man  gteid^  bQ§  erftctnot 
getüD^nlic^en  Srannttoem  anftott  be§  ©ognacS  ober  granjbranntlüetn^ 
netimen ;  ber  Siför  toirb  bann  ober  nid)t  \o  fein, 

105.  ßirf(^=23rannttt>etn  (Cherry  Brandy),  ^n  mantf)en  ©e^en* 
ben  S'Jorbbeutfd^lanbg  toirb  folgenber  ^irfc^fc^nap§  fet)r  öiel  bereitet: 
SCRan  füllt  pr  ^irfc^enjeit  eine  Sln^a^I  öon  gtafc^en  bi§  gum  ^aU  mit 
fauren,  ni^t  entfteinten  ^irfd^en  (ot)ne  ©tiele),  giefet  .bann  bie  glafd^eit 
üott  mit  gett}ö^nlirf)em  SSranntniein,  üerforlt  unb  läfet  6en  S^nopg  einige 
SQ3oc^en  ru^ig  jtet)en,  worauf  er  obgegoffen  unb  nac^  93eüeben  üerfü|t 
n)irb.  5tuf  bie  ^irfiien  fann  bann  nod)  2 — 3  mal  hjieber  @d^nap§  gegoffen 
tüerben.  3Senn  fpöter  ber  Slufgu^  \\ä)  gar  nic^t  me^r  rot  färbt,  fo  ift  ba^ 
ein  3^i^^"/  "^^B  ^ic  ^irf^en  entfräftet  finb ;  man  fi^üttet  iie  in  ein  (Sieb, 
lä^t  ben  @(i^nap§  obtropfen  unb  tüirft  bie  föertlofen  ^irfc^en  bann  meg. 
^n  anberen  ©egenben  ^ie^t  man  fufelfreien  @piritu§  auf  unb  üerbünnt 
fpäter  narf)  Söeüeben  mit  SBaffer. 

106.  ^trjj^'Siför  (Cherry  Cordial).  |)ieräu  benu^t  man  rec^t 
reife  fü^e  unb  faure  ^irfc^en,  jebe  ju  gleichen  t;eilen,  fomie  tialb  fo  öiete 
fd^öne  reife  Johannisbeeren.  S)ie  ttrf^en  entfteint  man,  jerftört  bie 
Steine,  nimmt  bie  ^erne  I)erau§  unb  t)adt  biefe  gröblic^.  t)ie  ^tüä^ti: 
merben  gerquetfd^t  mit  ben  fernen  unb  ^uberjuder  —  auf  3  ^int  (Saft 
red^net  man  2  ^funb  Qndn  —  in  eine  Si^ale  gelegt,  bie  SiJlifiiiung  mirb 
mit  etmag  SSeingeift  übergoffen  unb  feft  jugebedt  jur  Seite  gefteüt.  S3i§ 
fid^  ber  3uder  gänglid^  aufgelöft  f)ot,  täfet  man  bie  äJJif^ung  fielen,  bod^ 
rüiirt  man  täglich  einige  Tlal  burd),  gie|t  bann  —  t)at  man  3  Ouart  Saft 
ert)alten  —  4  Unart  SüSeingeift  barauf,  bedt  bie  Sd^ate  gu,  filtriert  na^ 
6  Sagen  ben  Siför  unb  jie^t  ifin  auf  glafd^en. 

107.  ^ieinccIauben'Siför  (Green  Gages  Liquor).  3)ian  hjät)It 
ba^u  rec^t  fü^e  3f{einedauben.  Slm  äwedmä^igften  bie  im  September 
reifenbe  „®ro|e  Süfee".  ®ie  grüd^te  muffen  redf)t  reif  fein;  fie  merDen 
entfteint  unb  bann  jerquetf^t.  hierauf  pre^t  man  ben  Saft  ah,  fe^t  eine 
gteicfie  9J?enge  (Jognac  iiinju  unb  üerfüfit  nad^  S3etieben  mit  Snäex.  ®er 
Siför  mirb  hellgrün  gefärbt.  ®a§  klären  mirb  in  ber  mieber^olt  be- 
fprod^enen  2öeife  ausgeführt, 

108.  ©cttJÖ^nft^er  Pflaumen  -  Stför  (Plum  Liqnor).  S)aäu 
nimmt  man  12  ^funb  rec^t  füfee,  reife  Pflaumen,  4  Ouart  Söeingeift, 
1^  Quort  SSaffer,  3—4  ^funb  Bucfer,  i  Unje  Sittermanbeltinftur,  ®ic 
Pflaumen  werben  auSgefteint  unb  bie  Steine  aufget)oben.  ®a§  grud^t* 
fleifc^  mirb  gerquetftfit  unb  ausgepreßt,  ber  9türfftanb  mit  1^  Cuart  SSaffer 
angerüt)rt  unb  mit  ben  für  fid^  allein  jerftampften  Steinen  jmei  Sage  lang 
l^ingeftettt  unb  fobann  abgepreßt.  SDie  auf  biefe  SBeife  erhaltene  §Iüffig= 
feit  üereinigt  man  mit  bem  grud^tfafte,  löft  in  biefem  ben  Qndex  auf, 
wobei  iebot^  bie  Hnmenbunp  oon  SBärme  ju  öermeiben  ift,  fe^t  nadö  er- 
folgter  Söfung  ben  Sßeingetft,  fomie  bie  JBittermanbeltinftur  tiinju  unb 
läßt  ben  fertigen  grm^tliför  entmeber  freiwillig  abflören  ober  filtriert  it)n,. 
Wobei  aber  bafür  ju  forgen  ift,  baß  ber  Srid^ter  wo^l  beberft  ift. 
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109.  ^ftrrii^^Stföv  (Peach  Cordial).  13  ^funb  ^fir[tc^e,  4  Quart 
SBeingeift,  1^  Ouart  SBaffer  3  ^funb  3ucfer,  i  Unje  S3ittermanbet=3:tnftur, 
fßlan  fd^ält  bie  üolltommen  reifen  ^firfi(^e  berart,  ha^  ba§  gru^tfleifd^ 
obgetöft  unb  bie  (Steine  bei  Seite  gelegt  lüerben.  ®a§  gru(^tfleifd)  mirb 
gerquetfdit  unb  au§gepre§t,  ber  9lü(lftanb  föirb  mit  1^  Ouart  Sßaffer  ange=^ 
rü{)rt  unb  mit  ben  für  fid^  allein  jerftampften  fernen  §mei  2age  lang 
l^ingefteHt  unb  fobann  (jjbgepre^t,  ^ie  auf  biefe  2Beife  er^oltene  gtüffig:= 
feit  bereinigt  man  mit  bem  grud)tfafte,  löft  in  biefem  ben  Qndet  auf, 
irobei  jeboi^  bie  5(nmenbung  üon  äßärme  jn  öermeiben  ift,  fe|;t  nacJ)  er* 
folgter  Söfung  ben  SBeingeift,  fomie  bie  S3it'termanbel=2;inftur°f)inäu  unb 
iä§t  ben  fertigen  grud)tliför,  nac^bem  man  ilin  blaurot  gefärbt  ^at,  ent= 
lüeber  freimiÜig  abÜären  ober  filtriert  i^n,  lüobei  man  bafür  gu  forgen 
^ai,  ba§  ber  %x\ä)tn  mol)!  bebcdt  ift. 

110.  5H)nfofen''gtför  (Apricot  Cordial).  20  Stücf  reife  Srprifofen 
ttjerben  in  Sd^eiben  gefct)nitten  unb  in  eine  Jerrine  getfjon.  2)ie  Sd^eiben 
übergießt  man  mit  2  Ouart  abfolutem  (mafferfreiem)  2tIto^ot  unb  3  Quart 
leichtem  SBeifemein  unb  legt  in  bie  j^tüffigfeit  |  Un^e  ßinimet  (ober  nid^t 
geftofeen).  2)a§  @efä§  toirb  feft  jugebedt  unb  bleibt  8  2;age  fte^en. 
2)ann  gie|t  man  bie  glüffigfeit  ah  unb  filtriert  fie.  3"'"  23erfü§en  finb 
2  bis  3  ^funb  Qndet  notmenbig. 

111.  ßitroncii'ßiför  (Lemon  Cordial).  @§  merben  10  gro^e  frifdie 
(Zitronen  fein  abgefdiölt.  ®ie  Schale  fommt  in  eine  &tofrf)e  unb  mirb  mit 
(Jognac  ober  fufelfreiem  33ranntmein  übergoffen.  ^ad)  einigen  Sagen 
^3re§t  man  ben  Saft  ber  obigen  j^i^üdite  rec!^t  rein  au§,  tt)ut  if)n  in  eine 
gro|e  fjlafdie,  gie^t  bie  glüffigfeit  öon  ben  Sitronenfd)aten  ah,  unb  bringt 
fie  äu  bem  Saft,  fc^t  1  Ouart  SBaffer  unb  gerabe  fot)ieI  (Jognac  fiingu, 
bafe  man  5  Ouart  Siför  erhält,  morauf  er  mit  3ucfer  öerfü§t  (per  Ouart  ca, 
8  Unjen  3"^^^)  ^^"^  filtriert  mirb. 

112.  ßitroncii'Öiför  (Lemon  Cordial).  1  Ouart  58ranntmein^ 
ober  Spiritus  mit  ber  Schale  öon  4  (Zitronen  angefe|t,  10  Sage  fte^en 
laffen,  li  ^funb  3"'^^'^  ^it  1  Ouart  SBaffer  gum  Sreittauf  getoc^t,  nun 
ben  @piritu§  baju  unb  über  ^oblenfeuer  ansielien  laffen,  bann  filtrieren, 
©bcnfo  fann  ^omeronäen-  ober  Orangen=Si!ör  gemad^t  merben. 

113.  5lnatta§=giför  (Pineapple  Cordial).  2  Stüd  yinana§früc^te, 
4—6  Ouart  SBeingeift,  3—4  Ouart  Söaffer,  4—6  ^funb  3ucfer,  2  Unsen 
SJanittetinftur,  }4  Unje  Sirnät^er.  S)ie  Slnana^früc^te  tüerben  ungefdiält 
in  einem  (Steinmörfer  jerfleinert  unb  muffen  3  Sage  long  mit  bem  SBein* 
geifte  giefien.  Sluf  bie  ouSgelaugten  grüdite  gie^t  mon  neuerbing§  ^ein* 
geift,  ben  mon  bei  ber  näd^ften  ©j^raftion  oon  2lnona§frücöten  benü^t. 

114.  5l<jfcl--Stför  (A})ple  (Jordial).  9Kan  nimmt  liierju  red^t  feine 
grüd)te,  Bell  Flower,  Greenings  ober  onbere  Sorten.  S)ie  31epfel  Werben 
auf  bem  9leibeifen  jerrieben,  hierauf  pre^t  man  ben  ©oft  oermittelft 
einer  treffe,  eine§  |)aorfiebe§  ober  leinenen  Sutf)e§  ob,  fod^t  i^n  mit  bem 
erforberli^en  3uder;iufa^  auf,  f(^äumt  i^n  bobei  ob  unb  fe^t,  menn  erfaltet, 
©ognac  ober  iornbronntmein  5U.    2luf  1  Ouart  Saft  ift  ju  nehmen: 
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I  Quart  Sognac,  refp.  SYornbranntmetn  unb  ^ — 1  ^funb  Qndex.  ^k\tx 
Süör,  ber  bei  guten  3utt)aten  (5.  33.  bei  Slntuenbung  guter  (Sognac§)  fe^r 
fein  toirb,  flärt  fic!^  aber  fd)rt)er  unb  filtriert  burc^  5Iie|papier  nur  fe^r 
iangfam.    9Jian  t^ut  be§f)alb  gut,  i£)n  bur^  gilj  ju  filtrieren. 

115.  9HjfeJs9ieftar  (Apple  Nectar).  9JJan  gie^t  1  ^int  feinften 
^pfelloein,  1  glafd^e  ©obamaffer  unb  1  Öila§  @^errQ  über  einige  3^£^9C 
58erbenen  ober  beffer  über  eine  |)anb  öott  jungen  2lBalbmeifter§,  ber  noc^ 
nirf)t  blü^t.  Sndev  wirb  nad^  ^Belieben  tiinjugefügt  unb  —  tüenn  möglid^ 
€tn)a§  2lnana§egtra!t.  9iad)  einer  I)alben  ©tunbe  Wirb  ber  ^Reftar  in 
glafclien  gefüllt. 

136.  Striicn'Siför  (Pear  Cordial).  9fieife,  rec^t  faftige  SSirneii 
ttJerben  fein  jerfleinert  unb  abgepreßt.  ®er  Saft  bleibt  einen  ^ag  ftefien, 
lüirb  bann  öom  Sobenfa^  abgegoffen,  oufgeto(^t,  mit  ßuder  öerfü^t,  abge* 
f(^äumt  unb  bann,  erfaltet,  mit  bem  Sllfo^ol  üerfe^en.  5li§  legieren  ttJä^lt 
man,  tok  beim  Slpfel^Siför,  gan§  reinfc^medenbe  SBare  unb  gmar  am  jmed- 
mä^igften  (Jognac.  ®ie  3uiö|e  üon  ßuder  unb  3llfot)ol  finb  gerabe  f 0,  hiie  e§ 
beim  Slpfel-Öiför  ongegeben  ift.    Sie  garbe  be§  Siför§  mu§  golbgelb  fein. 

117.  Quitten- Sifk  (Quince  Cordial).  ®ie  üuitten  merben  fein 
^erfleinert.  Xann  pre^t  man  ben  Saft  ah  unb  fo(^t  benfelben  einmal 
auf,  fc^äumt  i^n  ob,  flärt  i^n  burcf)  filtrieren,  nad^bem  er  öor^er  abge== 
fülilt  mar.  3w  8  ^funb  be§  flaren  (Softe§  fe^t  man  4  Ouart  feinften 
fufelfreien  3tl!üf)ol  oon  60—80  @rab  Stärfe  unb  4  ^funb  3ucferfirup. 

118.  ©cwö^nlit^er  9lu§=Si!ör  (Piain  Nut  Cordial).  ^JKan  ger- 
quetfclt  30  Stücf  2BaIlnüffe,  bie  (gnbe  ^mi  bi§  Tlitk  ^"^i  gcpflücft  fein 
muffen,  gibt  30  ©tücf  ©emürgn eilen,  yd  Unje  guten  ßintmet  tiinju,  t^ut 
<ille§  in  eine  ?5Iaf<i)e  unb  giefet  1  Ouart  ßognac  barauf.  2)ie  jjlafd^e  bleibt 
an  marmem  Orte  einige  S8oct)en  ftel)en  unb  tt)irb  I)äuftg  gefd^üttelt.  ^lac^ 
t)iefer  3eit  giefet  man  bie  glüffigfeit  möglid)ft  llar  ah,  filtriert  fie  unb  üer- 
fü§t  mit  !lar  gefoditem  3urferfirup  (2  ^funb  3"cfer  unb  ^  Ouort  SBoffer). 

119.  ^uft=2i!ör  (Walnut  Cordial).  saSattnüffe  mcrben,  menn  fie 
uoUftönbig  ou§gema(^fen,  aber  innen  norf)  meic^  finb,  mit  ber  grünen 
<Sd^ale  §erf(^nitten,  in  einen  @la§batlon  ober  ein  reinem  gag  get^on  unb 
mit  fo  öiel  beftem  ^ornbranntnjein  übergoffen,  ba§  bie  SfJüffe  baoon  bebedt 
finb.  .^ierauf  üerfpunbet  man  "öa^  @efä§  unb  lä§t  e§  brei  Tlonate  lagern, 
^lläbann  läfet  man  ben  ©gtraft,  o^ne  i^n  §u  trüben,  öorfic^tig  ah,  gibt  i^m 
nod^malg  in  feft  toerforltem  @efä^  14  Xage  9lut)e,  fo  "oa^  fic^  bie  noc^ 
t)orI)anbenen  feften  Seftanbteile  ju  S3oben  fe^en,  unb  miebert)ole  biefe§ 
^bjietien  nod^  2 — 3  mal.  hierauf  filtriert  man  bie  glüffigfeit  unb  fe|t 
if)r  nad)  @efrf)mad  geläuterten  Qudn  ju.  —  tiefer  Süör  erhält  feinen 
mirflic^en,  ^o^feinen  @efrf)mad  —  e§  gilt  ba§  aurf),  menn  aud^  nid)t  in 
bemfelben  9Jia|e,  oon  allen  anbern  Sifören  —  erft  nac^  löngerem  Sagern 
bann,  menn  man  bie  baju  »erhjenbeten  einjelnen  SÖJaterialien  ni(f)t  mel)r 
:^erau§fc^medEt.  ^at  er  biefen  ©rab  ber  lßolI!ommenl)eit  erreicht,  ma§ 
geroöt)nlicl)  ni^t  üor  bem  näd^ften  ÜJiai  ber  galt  ift,  fo  tüirb  er  auf  giafcf)en 
gejogen  unb  gut  Derforft  bi§  jum  ©ebraucl)  aufbeioa^rt. 
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120.  ^n^'2\t'6x  (Nut  Cordial).  H  ^funb  unreife  SBattnüffe  (un= 
gefönt  30  ©türf).  ©emürje  nimmt  man  geflogen  unb  au§  ber  ^potljtte. 
10  2)rad)men  3iinmetblütt)e,  2  2)rad^men  gro§e  (SJetoürsnäget,  |-  Unje 
getrodnete  ©itronenfd^ale,  4^  ^int  reinen  (Spiritu?  unb  4^  ^int  SSaffer 
nebft  2i— 2^  ^funb  ^U'Je'^.  ®en  ßucfer  fann  man  am  beften  im  Söaffer 
burd^  Sluffo^en  auflöfen,  ift  er  er!attet,  fo  jd^üttet  man  i^n  jum  @piritu§, 
gu  toel^em  man  ou^  bie  jerfrfinittenen  S^üffe  unb  bie  geftofeenen  ©enjürje 
linjufügt.  2)ie§  5tlle§  tä|t  man  in  glaf(^en  8 — 14  Xage  fielen  an  einem 
mö|ig  hjormen  Ort,  öfter  umgef^üttelt,  bann  burc^gefeifit,  ma§  man  am 
beften  burd^  einen  9JiulIIappen  t^ut.  —  2)iefe  ^ülaffe  gibt  ungefät)r  brei 
SBeinflafrfien  öoü. 

121.  (iacao'2iUv  (Cocoa  Cordial).  l  Unje  eacaopuloer  mit 
6  Unjen  Spiritus  unb  4  Unjen  SBaffer  6  Xage  ftet)en  taffen,  nod^  fommt 
baju  1  (Stange  SSaniüe,  1  Unje  ßimmet,  auf  ha^  Ouart  nimmt  man 
2  ^funb  3u<^erfirup,  tt)enn  alfo  bie  SJJaffe  6  Xage  geftajiben  f)at,  mirb  fie 
buriigefei^t,  bann  fommt  ber  3urfe»^fi^^up  tlinju.  3Sie  bie  anberen  filtriert. 
3ucferfirup  ift  barjuftellen  burd)  9  Xeile  3uder  unb  5  2;eile  SJaffer. 

122.  ^affcC'giför  (Coffee  Cordial).  9)?an  läfet  i  ^funb  gebrann^^ 
ten  unb  feingemat)Ienen  Kaffee  mit  1  Cuart  foc^enbem  Gaffer,  bem  man 
etmaS  boppeI!o'^tenfaure§  9Jatron  jugefe^t  t)at,  au^äiefien,  bringt  biefen 
S(u§5ug,  ber  lieber  1  Ouart  betragen  mu§,  jum  Podien  unb  jiei^t  bamit 
nod^mal^  ■§•  ^^funb  gebronnten  Kaffee  au§.  2)amit  öermifd^t  man  5  Quart 
SBeingeift  ju  90  ^rogent  unb  2  ^funb  3uc!er. 

123.  SStttlilllC'-giför  (Vanilla  Cordial).  ßiüei  Quart  @piritu§  mit 
2^  ©taugen  ^aniüe,  bie  gerteilt  merben  muffen,  angefe^t.  ßaffe  bie§ 
14  Xage  ftet)en;  bann  !od^e  man  2  ^funb  ßuder  mit  2  Quart  SSaffer  jum 
Sßreitlauf,  ti)ue  e§  an  ben  ©piritu§,  laffe  bie§  ein  biSd^en  anjiefien,  unb 
ipenn  erfaltet  wirb  ta§  ®an§e  filtriert;  auc^  fann  man  e§  mit  ©od^enille 
färben. 

124.  ©cttJÜrsnelfen^Siförc  (Clove  Liquor),  i^  Quart  93rannt^ 
tüein,  i  ^^funb  ^udev,  i  Unje  Steifen,  ^  Unge  ^orianber,  beibe§  gröbli^ 
gefto§en,  unb  20  ©tücf  getrorfnete  frfimarge  ^irfc^en. 

125.  Simmet=2tförc  (Cinnamon  Liquor),  l^  Quart  Sranntmein, 
i  ^funb  3wcfer,  i  Unje  gefto|ener  ßimmet. 

126.  ®ett)ür$  =  ßtfj)rc  (Spiee  Cordial).  if  Quart  Sranntföein, 
i  ^funb  S^^^^f  I  Ünge  gendiel,  5tni§famen,  2Badbi)oIberbeeren  ober 
^orianber,  gut  1  2)ra(f|me  3intmet  unb  6 — 8  (gtücf  (SJemürgnelfen. 

127.  ^otjeaus^ranf  (Noyeau  Drink).  9tuf  l  ©aHone  9f{um  ober 
fonftiger  geiftiger  ©etränte  gibt  man  3  ^funb  ^utguder  unb  1  (SBIöffel 
SKanbetejtraft.  SSenn  gut  gemifc^t,  bleibt  bie  f^Iüffigfeit  48  ©tunben 
lang,  gut  bebedt,  ftet)en,  loirb  bann  burc^  bieten  glanett  getrieben  unb  in 
glafd^en  gefußt,  ©iefer  Siför  wirb  auc^  bebeutenb  oerbeffert  burd^  bie 
Qüt\)at  öon  einem  ^int  2(prifofen=  ober  ^firfi^faft. 
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E.    dflcmtrdifß  #ettänk5. 

(Mixed  Drinks.) 

128.  ©lü^wein  (Mulled  Wine).  Bu  4  glafc^en  g?ottt)ein  1  ^funb 
3ucEer  unb  1  Un^e  in  ©lüde  gebrod^enen  feinen  3intmet  werben  ein  gute§ 
^er^ältni^  fein,  anbernfall§  fann  nac^  bem  erl)i^en  nod)  3ucEer  ^inju^ 
gefügt  njerben.  SOlan  ftelle  e§  jnfammen  in  einem  irbenen  2;opf  jugebecft 
auf's  geuer,  unb  gebe  e§,  bi§  gum  tod)en  er^i^t,  in  eine  S3on)Ie, 

129.  §ct^cr  ßterttetn  (^rcifufe)  (Mulled  Egg  Wine).  3u  jebem 
i  Duart  335ein  1  frifc^e§  ©i  unb  1|  Unje  Bucfer.  man  fc^Iägt  bie§  auf 
rafd)em  ^^euer  mit  bem  ©cfiaumbefen  bi§  öor  bem  ^oc^en.  S)urc^foc^en 
"barf  el  nid)t,  toeil  e»  bann  gerinnt. 

130.  kalter  ßtcrttJcin  (ein  crquicfcnbc§  ©eträn!)  (Cold  Egg 
"Wine).  SO'ion  nimmt  ju  i  Quart  mei&em  ober  aud^  rotem  SSein  2  gang 
frifc^e  eibotter,  rüt)rt  [ie  mit  geriebenem  Qudev  unb  ajJu§fatnu§  unb  gibt 
bann  ben  SiJein  allmä^Iid)  ba§u. 

131.  Sö^i^j  (Whip).  2  glafc^en  iDei^er  SBein,  i  ^funb  ßucfer, 
XüDxan  bie  (Srf)ale  öon  1—2  Zitronen  abgerieben,  nebft  bem  ©oft,  1  2)rad)me 
feiner  ganzer  B^it^n^et,  6  5er!Io|)fte  frifc^e  gier.  $)ie§  alle§  Wirb  mit 
einem  ©^aumbefen  auf  rafd^em  geuer  bi§  öorm  ^o^en  ftarf  gefd^Iagen, 
f^neü  in  eine  Söomle  gegoffen,  in  ©läfer  gefüllt  unb  t)ei§  getiunfen. 

132.  ®rog  (Grog).  Wan  gie^e  ju  1  %c\i  Slrra!  ober  «Rum  unb 
3ucfer  narf)  ^Belieben  2—3  Xeile  !oct)enbe§  SBaffer. 

133.  mtx-^üp  ober  @lüö=3ac  (Egg  Flip  or  Mulled  Ale).  SUion 
tocfit  1  Üuart  gutes  5tle  mit  etmaS  ä)?u§tatnu§,  fc^Iägt  6  ganje  (Sier,  üer* 
ntifc^t  biefe  mit  etmaS  faltem  3(Ie,  gießt  ben  ttjarmen  5(Ie  bagu  unb  nun 
bie  gonje  glüffigfeit  mefjrere  TlaU  1)xn  unb  ^urücE,  um  "öa^  ©erinnen  ju 
öer^inbern.  ®er  Srant  rt)irb  nun  lieber  marm  gefteüt  unb  gerührt,  bi§ 
er  genügenb  bicf  ift,  bann  ein  <BiM  Sutter  ober  ein  ®Ia§  S8ranb^  boju- 
gegeben  unb  ^etß  mit  gerijfteten  Srobfd^nitten  ferbiert. 

134.  Manhattan  Cocktail,  güüe  t)a^  ®Ia§  mit  ei§,  2  ober  3 
"Sropfen  (daslies)  @mn  @irup,  1  ober  2  2;ropfen  S3itter§,  1  2;ro|)fen 
©ura^oa, -^  2öeingla§  2öf)i§!eQ,  i  2BeingIa§  SSermut^;  mifc^e  e§  gut  auf, 
fei^e  in  ein  t)of)e§  2BeingIa§,  preffe  ein  (Studien  ßitronenfc^ale 
f)inein  unb  ferbiere.    S)ie§  ift  tieutjutage  ein  tt)ot)Ibe!annte§  ®eträn!. 

135.  Knickerbocker.  2  (gglöffel  |)imbeerfaft,  2  2;ropfen  (dashes) 
eitronenfaft,  1  8d^nitte  ^nana§,  1  ©(^nitte  ?(pfelfine,  1  2BeingIa§  9tum, 
i  SSeingta§  Suragoo.  gütte  "ba^  @Ial  mit  jerfc^Iagenem  (£i§,  mif^e  ober 
fc^üttle  tüchtig,  gorniere  mit  grüc^ten  unb  ferbiere  mit  @trot)t)aIm. 

136.  ©^em^gJunfi^  (Sherry  Flip),  l  frifd)e§  (gi,  i  e^töffel 
tJoH  i^ucfer,  ^  ®Ia§  äerf(JIogene§  (gi§,  li  2Beingta§  @^errQ  SBein; 
fd^üttete  gut  in  einem  ©c^üttelbec^er,  feit)e  eS  in  ein  f)o^e§  ®Ia§,  ftreue 
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tiit  tüenig  S[flu§fotnu^  barauf  unb  ferbierc.  !5)tefe§  ift  ein  wo^- 
frf)ntedenbe§  unb  ftärfenbe§  ©eträn!,  i)auptfädE)Iid^  empfel)ten§tt)ert  für 
fc^tt)äc£)Ii(^e  ^erfonen. 

137.  eier^^unft^  (Egg  Nogg).  l  frifcf)e§  ®i,  f  e^töffel  tjott  feiner 
3ucEer,  |  ®Ia§  feine§  @i§,  1  @cf)nap§glä§dt)en  ^amaica  9tum,  1  SSein- 
'gta§  S3ranbQ ;  fülle  ba§  ®Ia§  mit  guter  aJiilc^,  f(^üttele  biefe§  grünblid) 
jufammen  unb  fei^e  e§  in  ein  gro^e§  Öila§,  ftreue  ein  njenig  SRu^tatnu^ 
borauf  unb  feröiere. 

138.  dier  unb  SSranbl)  (Egg  Nogg).  12  ©igetb  werben  teic^t 
^erüt)rt  unb  fooiel  meiner  3uder  beigegeben,  a(§  fi^  barin  auftöfen  fann, 
"bann  ollmäfitid^  1  ®Ia§  S3ranbQ,  1  ®Ia§  alter  2B^i§f^,  1  geriebene  9Jlu§= 
tatnu^  unb  3  ^int  reiche  SJiilc!^  ba§ugegeben.  ®ie  gu  Sd^nee  gefd^tagenen 
<Sitüei^  werben  gule^t  in  bie  SJJifi^ung  gerüfirt. 

139.  ®cn.  ^arrtjon  ßicr*^^unfi^  (Gen.  Harrison  Egg  Nogg). 
^Jlcn  neunte  1  frifc^ei  @i,  i  (S^töffel  3u'^er,  3  ober  4  ©i^ftüde ;  fülle  ta^ 
Ota§  mit  Stpfetoein  (Cider),  fc^üttele  biefe§  öermittelft  eine§  @c^üttet= 
Beckers  gut  bur^,  fei^e  e§  in  ein  gro§e§  (5)la§,  ftreue  ein  wenig  3JJu§tatnu§ 
barauf  unb  feröiere. 

140.  Tom  and  Jerry.  Um  biefel  ©eträn!  3U  mifd^en,  gebraucht 
man  eine  ^unfc^bomle,  ober  beffer  noc^  jmei  83on)Ien.  ®ie  baju  öerwen- 
beten  (Sier  muffen  frifd^  unb  falt  fein.  @§  richtet  fic^  nad^  ber  Slnjo^t  öon 
©öften,  njieüiet  oon  ben  S3eftanbteilen  oerbraud^t  Werben  foU.  9Jtan 
ne^me  2  ©efä^e  ober  SoWlen,  unb  trenne  "ta^  ©iwei^  öon  bem  2)otter  fo 
toorfid^tig,  ba§  jebe^  für  fidt)  in  bie  betreffenbe  Sowie  gcbrad^t  Wirb.  ®o§ 
©iweife  frf)Iage  wan  ju  fteifem  Schnee,  unb  gebe  1—1^  @§töffet  feinen 
ßudfer  auf  jebe§  @i  bo§u,  mifd)e  bie§  gut,  f^Iage  bann  bie  (gibotter  fo 
lange,  bi§  fie  ganj  flüffig  finb,  fc^ütte  bie§  mit  bem  ©iwei^  §ufammen 
unb  fd^tage  weiter,  bi§  fi(^  eine  leiste  fdEiaumige  SJJaffe  bilbet,  $ßon  biefer 
SJiifi^ung  gibt  man  2  ©^töffel  üoll  in  einen  großen  ^el^,  baju  1  2Bein= 
5la§  ©ognac,  1  ®Ia§ct)en  :3öwaica  3^um,  füüe  mit  t)ei^em  SBaffer  ober 
leider  SJZild)  auf,  je  nac^  SBunfrf)  ber  @äfte,  rüf)re  mit  einem  großen  Söffet 
um,  bann  nimmt  man  ein  jweiteS  ®Ia§  ober  einen  83ec^er  unb  gie^t  "oa^ 
^etränf  4—5  5[RaI  öon  einem  ®efä^  in  ba§  anbere  in  langen  Strömen, 
ftreue  bann  ein  toenig  SJ^uSfatnuB  barauf  unb  feröiere. 

141.  3nil(^=5punfr^  (Mük  Piinch).  |  (Sfetöffet  oott  3uc!er,  i  ®ta§ 
feinet  @i§,  1  2BeingIa§  Sranbti,  i  Seinglaä  9flum;  füüe  ba§  ®Ia§  mit 
Tlxlä),  f^üttle  tü(^tig  in  einem  (Siüttelbed^er,  fei^e  in  ein  l^o^e§  &la§> 
unb  ftreue  ein  Wenig  'Mu^Mnn^  barauf. 

142.  eicr=5KiI(^»)unf(^  (Egg  Milk  Pimch).  1  frifc^e§  @i,  f  @fe^ 
löffer  öott  3ucter,  i  @Ia§  jerfdilageneS  (£i§,  1  SSeingtaä  SranbQ,  1 
@ci)nap§glä§cf)en  9tum;  fülle  ba§  ©taS  mit  guter  Wild)  unb  fcf)üttele  e§ 
in  einem  @df)üttelberf)er,  feitje  e§  in  ein  gro|e§  (äto§  unb  ftreue  ein  wenig 
3Jiu§fatnu^  barauf. 
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143.  Rhine  Wine  Cobbler.  9^e^me  H  efelöffel  3ucfer,  ^  233eingra§ 
SBoffer  ober  @elter§,  mifrfie  e§  gut  mit  einem  Söffet  unb  füUe  bQ§  ®Ia^ 
mit  feinem  6i§;  bann  ne^me  1^  2öeingla§  9ftt)eintt)ein,  mifd^e  ba§  ©onjc, 
garniere  mit  Drangen,  SBeintrauben,  5tnana§,  (Srbbeeren  zc,  unb  feröiere 
mit  (Stro^t)aIm. 

144.  Whisky  Soiir.  9JJan  nimmt  i  (Sfelöffel  Buder,  3  ober  4  tropfen 
(dashes)  Sitronenfaft,  etma§  (SelterStüoffer,  rüfire  biefe§  auf;  fülle  ba§ 
®Ia§  mit  jerfdilagenem  @i§,  gebe  1  2BeingIa§  2B^i§!eQ  tiinju,  mifc^e  biefe§ 
gut  mit  einem  Söffet  bur^,  fei^e  e§  in  ein  $B3eingIa§,  garniere  e§  mit 
fleingefdmittenen  grürfiten  unb  feroiere. 

145.  5lrrttf=^unj(^  (Hot  Arrac  Fiinch).  ^i^me  1  ober  2  Stücfe 
2BürfeI§uder,  löfe  gut  auf  mit  ein  toenig  SSaffer,  3  ober  4  Xropfen  ©itro- 
nenfaft,  f  SSeingla^  Slrraf ;  fülle  ba§  Ö)Io§  auf  mit  ^ei^em  SSaffer,  mifdie 
e§  gut  mit  einem  Söffel  burc^  unb  ftreue  etmaS  9!)lu§fatnufe  barüber. 

146.  ©ctrttttfe  für  bcn  aSintcr  (Cold  Weather  Drinks).  ^au§* 
frauen,  bereu  9!Jiänner  Diel  untermegg  finb,  unb  oft  na^  unb  !alt  ^eim* 
fet)ren,  merben  naci)  beifolgenben  Ste^epten  oufeerorbentlid)  erquidfenbe  unb 
ermärmenbe  ©etränfe  tjerfteüen  fönnen.  @rfte  2t rt:  Wlan  nimmt 
^  glafc^e  guten  2BeiBloein,  i  glafc^e  3tle,  i  ^funb  Quäex,  etma§  ©itro* 
nenfrf)ale  unb  ein  @tücE  3'i^^ct,  fügt  2  gan§e  @ier  unb  2  Sigelb  tiinju,. 
fe^t  aße§  auf  gelinbeS  geuer  unb  fd^tägt  e§  fieife  unb  frfiäumig.  ^an 
mu^  ba§  ©eträn!  fofort  auftragen;  (5te|en  oerträgt  e§  ni(i)t.  —  Stütxte 
21  rt:  a«an  nimmt  auf  1^  Quart  Ule  ober  S)ünnbier  1  (gfetöffel  boll 
gefto^enen  3urfer,  1  @tücf  ä)^u§!atblüte,  1  ©emürgnetfe  unb  ein  flein 
menig  93utter.  !2)a§  ©anje  bringt  man  5um  ^od^en.  S)onn  quirlt  man 
1  (Si  nebft  2 — 3  2)otter  sufammen  mit  einem  Söffel  taltem  2Ite,  mifd^t  bie§ 
unter  ha^  fodienbe  $8ier  unb  giefet  bo§  ©anje  raf^  einige  SKinuten  in. 
äWei  ©efä^en  i)in  unb  t)er,  hjorauf  man  e§  feroiert. 


F.    €rrt0,  MßtftllUjr  Utttr  i^BUf. 
(Vinegar,  Catsups  and  Mustard.) 

147.  ^ittfrit^cr  Dbft'  unb  Sccren-effiö  (Vinegar  made  of  Fruit 
and  Berries).  jDer  gro^e  SSorti)eiI  be§  nac^folgenb  befrfiriebenen  SSer= 
fa^renS  beftet)t  barin,  bafe  man  anä)  unreife^,  abgefallene^  Obft  ober 
unreife  2;rauben  baju  benu^en  fann.  90tan  jerftampft  ba§  Dbft  ober  bic 
Srauben  unb  bringt  bie  SJiaffe,  ot)ne  fie  au§äupreffen,  in  einen  93ottid^, 
fe^t  fie  25  (Stunben  ber  Suft  au§  unb  übergießt  fie  bann  mit  Sßaffer,  in 
melcfiem  auf  je  10  Cuart  1 — 2  ^funb  Qnän  aufgelöft  finb.  2)iefe§  ^uäex- 
maffer  foüte  menigften§  6 — 10  ^oU  über  ber  9Kaffe  fte^en.  ige  fü§er  bo§ 
Obft  ober  bie  Strauben  maren,  befto  meniger  bebarf  e§  an  3ucEer.  SQJenn 
bie  SJiaffe  an  fic^  oiet  Saft  ^at,  fo  mirb  lüeniger  SSaffer  genommen.  Sft 
bie  Wa^t  ungetoö^nlic^  reic^  an  (Saft,  fo  fann  jeber  Sn\ai§  an  Söoffer 
tt)egbleiben.    @tet§  mu^  man  im  2tuge  be^olten,  ta'^  ber  gffig  um  fo 
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beffer  unb  ^tärfer  tüirb,  je  jucferreid^er  bie  {^lüffigfdt  ift.  ®en  S3ottid^ 
bebecft  man  mit  einem  %n6).  ®ie  giüffig!eit  ttjirb,  befonberS  bei  njarmer 
SBitterung,  bolb  in  ®äf)rung  überge{)en.  ^e  naö)  ber  2;emperatur  hjirb 
jie  balb,  oft  f(i)on  nac^  SSertauf  einiger  2Bocf)en,  einen  guten  (jffig  liefern, 
ben  man  auf  göffer  ab§iet)t.  SBon  ber  äurücfgebüebenen  SIKaffe  fann  man 
no^ma(§  einen  guten  @ffig  gewinnen,  menn  man  fie  tuieber  mit  SISaffer 
übergießt,  in  meldiem  Qudev  aufgetöft  ift.  ÜJian  mu§  in  biefem  '^aUt  aber 
met)r  ßuäex  jufe^en. 

2)iefe  S3enu|ung  be§  abgefallenen  ober  fonft  jum  ©ebrauc^  unnü^en 
Dbfte§,  3.  58.  ber  ^oI§äpfeI,  üerbient  gemi|  alle  S8eac£)tung,  tt)eil  fie  ge= 
ftattet,  ©toffe  jmedmä^ig  gu  oermenben,  bie  fonft  ganj  ober  großenteils 
oerloren  get)en  mürben,  ^n  jeber  ^au#{)altung,  mo  e§  nur  immer  möglid) 
ift,  foüte  man  barauf  bebact)t  fein,  feinen  S3ebarf  an  ©ffig  felbft  ju  bereiten. 
Unb  tüenn  an%  feinem  anbern,  bann  au§  bem  ©runbe,  um  ber  ®efa^r  ju 
entgegen,  burcf)  gefälfdjte  SBaare,  mie  fie  fo  läufig  im  |)anbe{  üorfommt, 
bie  ©peifen  gu  oerberben  unb  bie  Ö5efunbf)eit  §u  fciiäbigen. 

Qu  i^xanheiä),  mo  man  mit  9f{ed)t  auf  einen  guten  (Sffig  einen  |o|en 
SBert^  legt,  fe^t  man  ben  Obftfaft,  nad)bem  bie  erfte  ftürmif(^e  ©ä^rung 
torüber  ift,  einige  Quart  SBein  ju,  moburi^  er  einen  fet)r  angenehmen, 
lueinigen  ©efd^macf  er{)ölt. 

148.  6|fiörccc)>t  (Receipt  for  Vinegar).  3«i^  gabrifation  be§ 
6ffig§  bebarf  man  eine§  gut  üerfpunbeten,  mit  eifernen  Reifen  umlegten 
gaffet  oon  8  ©allouen  ©e^att,  am  S3eften  ein  gemefeneS  SBeinfaß,  in 
beffen  einen  ^obeu  man  bei  3lu§fc{)öpfen§  megen  ein  6  Qoü  langet  unb 
3  ^oü.  breites  öoc^  fdineibet,  melc^eS  man  mit  einem  gut  fd)ließenben  S)edel 
öerfiebt.  ^n  biefeS  goß  tf)ue  man  ^  '»jSfuub  gefto^enen  SSeinftein,  tüO' 
möglirf)  meinen,  bagu  3  Ouart  reinen  D^orb^äufer  unb  1  Quart  flüffigen 
§onig  unb  gie^t  fobann  fo  öiel  SSaffer  bin^u,  bafe  boS  ^ü'q  bis  auf  j;tt)ei 
ginger  breit  ooll  mirb.  9J?an  täßt  biefeS  gaß  ein  SSiertelfa^r  fte^en; 
bann  öffnet  man  baffelbe  unb  fd£)öpft  10  Quart  berauS,  mobei  man  jeboii) 
bie  obenauf  frf)mimmenbe  ©ffigmutter  fc^onen  muß.  ®en  gefct)öpfteii  ©ffig 
ergänzt  man  in  bem  ^^offe  burd)  3  Quart  ^ranntmein  unb  SBaffer  bis  jum 
alten  Quantum,  bann  tann  man  narf)  4  2Borf)en  aufS  9Jeue  (Sffig  ^erauS- 
fd^öpfen  unb  fo  oon  4  ju  4  SBoi^en  obne  5tuff)ören. 

149.  Dbftsßffiö  (Fruit  Vinegar).  ®ie  -^um  (gffig  beftimmten 
5(epfel,  aud)  abgefallene  5tepfel  unb  Jöirnen  (fc^morj  gemorbene  aber  geben 
bem  @ffig  einen  bittern  ©efciimarf),  merben  fo  flein  als  möglieb  geftampft 
unb  in  einer  Qbftpreffe  red)t  troden  ausgepreßt.  ®er  fo  erl)altene  äJioft 
tüirb  in  offene  gäffer  getl)an,  morin  er  8 — 10  S^age  ftel)en  bleibt.  ®ie 
Unreiuigfeit  gäf)rt  nad)  oben  unb  mirb  üorfi^tig  abgenommen,  bann  ber 
SPfioft  in  gäffcr  gefüllt  unb  biefe  an  einen  roarmen  Qrt  gebrad)t.  S'hm 
erfolgt  nocb  etmaS  (SJäbrung  auS  bem  ©punblod),  unb  ber  üorl)er  in 
glafdien  l)ingeftetlte  SJfoft  mirb  ^um  5yiad)füllen  gebroud)t.  ^ft  bie  ©ä^rung 
ganj  beenbet,  fo  mirb  baS  ©punblod)  mit  einem  nii^t  p  bieten  @tüd  Sein= 
hjonb  bebedt,  unb  bie  gäffer  bleiben  bis  jum  grübjatir  rul)ig  liegen,  mo 
man  alsbann  ben  (gffig  entmeber  in  gäffer  ober  glafdien  abjapft.    Unten 
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im  ga^  finbet  fid)  immer  ein  giemlic^  ftarfer  <Sq|.  (g§  ift  ein  gute§  B^ic^en, 
tüenn  fid)  eine  ^aut  auf  ber  Oberfläche  bilbet,  bie  bor  bem  ^Ibjapfen  nic^t 
geftört  werben  barf. 

150.  3utfcr=efflg  (Sugar  Vinegar).  Tlan  net)me  ju  6  gtafd)en 
über  5  Ouart  SBaffer  li  ^^funb  ^uberjucfer  (garin),  focf)e  foId^e§  1  ©tunbc, 
irötirenbbem  man  e§  gut  fc^äumt,  unb  giefee  e§  in  ein  offenes  ga|.  Söenn 
c§  abge!üt)It  ift,  füge  man  eine  Schnitte  SSeiprob,  bie  bic!  mit  |)efe  be^ 
ftric^en  ift,  bo5u  unb  laffe  e§  smei  Stage  gät)ren.  2)arauf  gie^e  man  bie 
glüffig!eit  in  ein  anbere§  ga|,  meli^eS  an  einem  marmen,  trodnen  Ofen 
liegen  mu|,  !tebe  ein  ^apierblatt  über  ba§  ©punblo^  unb  mad)e  fleine 
Öepungen  barin,  ta'iß  bie  äußere  Suft  einbringen  fonn.  SBenn  am  @ffig 
eine  fd^öne  9{^einmeinfarbe  ermünfrf)t  fein  möcf)te,  fo  füge  man  ^nfang§ 
^u  bem  SBaffer  unb  linder  eine  Ouantität  gelber  ^rimeln  ober  @d)Iüffel^ 
blumen,  bie  man  mitfoc^en  Iä|t. 

151.  3o^annigbcer=(l)Ttö  (Currant  Vtnegar).  ®ie  Johannis- 
beeren merben  ausgepreßt,  ber  ©aft  mirb  bis  pm  anbern  STage  ^ingeftellt 
unb  baS  ^lare  in  reine  glafc^en  gefüüt,  mobei  ber  $8obenfa§  ^urücfbleibt. 
S)ann  fe|t  man  bie  glafcften  offen  jum  ^tuSgären  an  bie  (Sonne  ober  an 
einen  marmen  Ort  unb  öerforft  fie  erft  bann,  menn  bie  ©ärung  ööüig 
beenbet  ift.  ®iefer  ©ffig  !ann  ftatt  franji^fifc^em  ©ffig  gum  ©alat 
gebraui^t  merben  unb  gibt  bemfelben  einen  feinen  (SJefc^macf. 

152.  ^onifl»effi8  (Honey  Vin^ar).  3u  1  Cuart  Haren  §onig 
i^ue  8  Ouart  WarmeS  SBaffer,  gut  oermifdit.  SBenn  ber  ©ärungSproäefe 
uorüber  ift,  ^at  fic^  ein  meißer  (gffig  gebilbet,  ber  in  tjielen  5ße§iei)ungen 
Keffer  atS  anberer  ßffig  ift. 

153.  Eünftli^cr  ^imbecrsejfig  (Artificial  Raspberry  Vinegar). 
1  ©attone  einfacjier  (girup,  ^  ^Jint  ©ffigfäure,  4  Unjen  DrriSmur^et^ 
tin!tur,  mürje  eS  mit  S3utterät^er  unb  färbe  eS  mit  eod^enitle.  ^ieS 
ift  ber  öer!äuftid)fte  5trtifel  unb  wirb  öon  9JJanc^em  bem  eckten  üor= 
gebogen. 

154.  Drbinärer  Siercfftö  (Common  Beer  Vinegar).  9JJan  nimmt 
dne  große  glafd^e  ober  einen  @tein!rug,  in  meld)e  man  etliche  Stüde 
Sauerteig  unb  eine  ^anböofl  Stofinenftengel  mirft.  ^ad}  unb  nad)  gießt 
man  aüe  -Jieigen  öon  Sro^^a^n  ober  fonftigem  guten  33ier  in  biefen  ^rug, 
fe^t  fie  auf  ben  ^euertierb,  nic^t  meit  Dorn  geuer  unb  fd)afft  fid)  fo  einen 
guten,  braud)baren  @ffig.  2öirb  er  etma  fat)nig,  fo  gießt  man  if)n  burc^ 
einen  reinen  Sappen. 

155.  6tber=6ffi0  (Cider  Vinegar).  Tl\i  trenig  Stufmanb,  9Hüt)e 
-unb  ßeit  tann  man  einen  guten  (Sffig  öerfertigen,  menn  man  1  Ouart 
SBaffer  unb  1  Ouart  ^(epfelmein  untereinanber  mifc|t,  6  Sott)  gemö^n^ 
lic^eS  «pauSbadenbrob  t)ineinmirft  unb  biefeS  8  Xage  an  einem  marmen 
Orte  ftet)en  läßt.  9Jad)t)er  feil)t  man  ben  ©ffig  burc^  ein  Xuä)  in  ein 
©efäß.    ^erfelbe  ^ält  fic^  fet)r  lange  fo. 
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156.  Xofcl'ßffiö  fclljft  ju  bereiten  (Table  Viiiegar).  ^u  einem 
offenen  @efä^  mifc^t  man  4  (Ballonen  ltieid)e§  Stegeniüaffer,  1  ©atlone 
getDp^nIi(^en  9[Rotaffe§  unb  2  Quart  |)efe;  ha^  ^öfecfien  bleibt  nur  leidet 
mit  9Jtu§Iin  bebedt  in  ber  (Sonne  fte|en,  lüirb  jebod)  bei  'ifladit  unb  bei 
Ütegen  feft  gefd)Ioffen.  ^n  3  ober  4  Söod^en  ift  ein  guter  (gffig  erhielt. 
@ebrau(i)t  man  anftatt  9tegenmaffer  Obftmein,  fo  ift  ber  (Sffig  in  weit 
fürjerer  3eit,  in  etma  einer  2öorf)e  f(f)on,  ^ergefteüt.  33efonber§  gut  gum 
(£inmad)en  oon  ®ur!en  2c. 

157.  93ejonber§  ftarfer  2:afelse|ftö  (Strong  Vinegar).  2  ©offonen 
guter  ^(pfelmein  loerben  mit  2  ^funb  neuem  |)onig  gemifc^t,  in  ein  gä^c^en 
ober  in  glafc^en  gefußt,  bann,  nad)bem  biefe  ijiifd)ung  6  aJJonate  geftanben 
f)at,  erhält  man  einen  @ffig  oon  fol^er  (3tär!e,  hai^  er  o^ne  Sß3affer=SSer= 
bünnung  bei  ^ifc^e  nicf)t  gebraudit  merben  fann.  ®a§  ift  ber  befte  @ffig 
gum  (SinmacEien  öon  ©urfen. 

158.  ©cwürjter  ^jftö  (Spiced  Vinegar).  gaft  atte  ^enjürje, 
bie  5U  f^Ui'id)  unb  ©alat  gebrandet  werben,  tonnen  mit  menig  9Jiüt)C  unb 
S'often  \n  ©ffig  präpariert  merben  unb  biefer  ift  bann  immer  fertig,  um 
SBürje  unb  (Säure  gu  geben.  Aragon,  S3afitifum,  ^impinella,  ajiünge, 
©albei,  X^Qmian,  äRajoran  u.  f.  m.  fönnen  gebraucht  werben,  inbem  man 
3  Unjen  oon  irgenb  einer  biefer  ^f[an,^en,  menn  fie  in  S31üte  finb,  in  eine 
©aüoue  fdiarfen  Sffig  legt;  nai^  10  2;agen  fann  ber  (Sffig  burdigefei^t 
unb  in  glafdien  jum  ©ebraud)  auf6ett)at)rt  werben.  (Sellerie  unb  ®at)enne= 
Pfeffer  fönnen  fo  gebraudit  werben,  Wenn  man  3  Unjen  be§  Samens  in 
obiger  SSeife  betjanbelt. 

159.  ©Iftg  ju  tjcrbcffern  (To  Improve  Vin^ar).  2Jian  t^ut  ein 
frifc^e>3  ro^e§  ,^iit)nerei  in  ba§  goß  ober  ben  Xopf ;  ju  großen  Ouantitäten 
met)rere  gier.  ®er  Sffig  wirb  fe^r  gefd)Winb  beffer.  3)ie  (£ier  muffen 
gang  bleiben  unb  bie  Sd)ate  behalten. 

160.  SSirginia  ßetfi^u^  (Virginia  Catsup).  3u  einem  SSuf^el 
ooQfommen  fc^öner  reifer  ^rüc^te,  bie  man  mit  einem  feud^ten  Zuä)  ab- 
wifc^t,  mit  fodienbem  SBaffer  brü^t  unb  bann  rafd)  in^  falte  Söaffer  wirft, 
bamit  fie  fid)  leidet  abfd^äten  laffen,  nimmt  man  ^  ^int  Salj,  befprenfelt 
bie  grüc^te  bamit  unb  lä^t  fie  über  '^adit  in  einem  reinen  ^otsgefäfe 
ftet)en.  'Ken  nädjften  %a(\  füllt  man  fie  in  einen  großen  (£inmod)feffeI, 
fd)neibet  1  ^u^enö  rote  ^fefferfi^oten  unb  8  gro§e  Weife  3tt)iebeln  baju, 
bringt  ben  Reffet  auf§  "^enex  unb  lä^t  ben  ^nt)alt  fo(^en,  bi§  ftdf)  bie 
{5rüd)te  ;^erbrücfen  laffen,  Sobann  füüt  mau  fie  nadt)  unb  nac^  in  ein 
«Sieb  unb  pre^t  fie  mit  einer  ^olgfeule  burd^,  fe^t  ben  ^effel  wieber  auf§ 
geuer  mit  ber  gtüffigfeit  unb  tä§t  fie  jum  ^o^en  fommen.  SBä^renb  be§ 
^od^en§  mifd)t  man  1  S^töffet  gemat)(enen  3ini'"et,  1  ©^(öffel  S^Jelfen, 
\  (SBIöffet  9^elfenpfeffer,  ^ngwer  unb  fdiwarjen  Pfeffer,  aüe^  gemahlen, 
unb  1  ^int  ftarfen  ßffig  baju,  uebft  2  (gfelöffel  geriebenen  Spf^eerrettig. 
9Jtan  tä^t  ben  ^ntialt  wät)renb  6  Stunben  langfam  fod^en,  bi§  ha^  SBaffer 
giemli^  oerbampft  ift,  unb  füge  fobann  2  '!)Sfunb  ;^arin=3urfer  ha^n.  ®ann 
nimmt  man  ben  Reffet  oom  geuer,  lä^t  ben  ^etfd)up  abfüfjten,  füllt  i^n  in 
t5tafd)en,  bie  man  oerforft  unb  öerfiegeü. 


500  ®fn9f  ®enf  unb  Äetfd^up. 

161.  %omaitn-^ti]^üp  unßcfoc^t  (UnMled  Catsup).  2)iefe§ 
gie^ept  tüurbc  tu  ber  f  ü^e  öon  ©eneral  2Baf^ington  benu^t  unb  enti)ält 
folgenbe  Sßorfi^rift:  ßu  einem  ^ed  reifer  2;omatoe§,  bie  man  über  einem 
groben  9leibeifen  reibt,  bann  bur^  ein  2)ra^tfieb  ^re§t,  in  einen  (SacE  füllt 
unb  abtropfen  Iä§t,  nimmt  man  |  ^int  ©ffig,  öerbünnt  ben  S3rei  bamit, 
wür^t  it)n  mit  ©alj,  Pfeffer,  Snoblauc^,  9^elfenpfeffer  unb  S^^elfen,  mifd)t 
e§  gut,  füQt  e§  in  glafdien,  bie  man  üerfiegelt.  S)iefer  ^etf^up  bemat)rt 
ben  ®efrf)macf  frif^er  Tomaten  unb  ift  ein  au§ge§eid^nete§  3JiitteI,  (Sup- 
pen unb  Saucen  ju  mürben. 

162.  Old  Virginia  Catsup.  SJlan  nimmt  öier^u  1  ^ecE  grüne  To- 
maten, ^  ^ecf  Jüeifee  ^miebeln,  3  Unjen  meinen  Senffamen  (Senfförner), 
1  Unje  9fiel!enpfeffer,  1  Un^e  ^Tlelfen,  i  ^int  gemifc^ten  Senf,  1  Unje 
f(^maräen  Pfeffer,  1  Unje  Setteriefamen  unb  1  ^funb  braunen  Qudn 
(garin).  ®ie  S^omaten  unb  3^üiebetn  merben  gehobelt  ober  jerftüctelt, 
mit  Satj  beftreut,  3  Stunben  fielen  geloffen,  in  einem  2)urd)fd^Iag  ba§ 
SBaffer  abfliegen  laffen,  in  einen  ®inmad)feffel  gefüllt,  mit  ben  anberen 
3utl)aten  öermifrfjt,  mit  ©ffig  beberft  unb  langfom  1  Stunbe  lochen  laffen. 

163.  ®cmi|(^tcr  unßcfoi^tcr  Reijj^u^  (Mixed  Catsup).  9fie§me 
gleite  2eile  öon  grünen  Xomaten,  meinen  ^miebeln  unb  SBei§!raut, 
matjte  e»  in  einer  gieif(^mül)te,  befprenflc  e§  mit  Sotj,  t^ue  e§  in  einen 
Sacf,  bamit  ba§  SBaffer  über  92ad^t  ablaufen  fann.  gütle  e§  in  einen 
Steintopf  mit  weisen  Senftörnern,  aJJugfatblüte,  gemahlenen  Steifen  unb 
Slelfenpfeffer,  fomie  jertiadtem  roten  Pfeffer  unb  übergieße  e§  mit  ftarfem 
SSeineffig. 

164.  Catsup.  Sluf  2  Quart  2;omaten,  wenn  fie  auf§  geuer  gefegt, 
burc^auS  l)ei^  gemorben  unb  bann  burc^  ein  Sieb  gerütirt  finb,  nel)me 
man  1  (SBtöffet  Pfeffer,  1  (g&löffet  Satj,  i  ©felöffel  2iafpice,  1  X^ee^ 
löffet  Sngmer,  1  X^eelöffet  Steifen  unb  i  Quart  (gffig.  3lud)  fann  man 
ein  menig  rotten  Pfeffer  baran  t^un.  2)iefe§  njirb  ungefäl)r  8  Stunben 
gefönt,  ple^t  einige  e§löffel  Senf  mit  ©ffig  angerül)rt,  l^inguget^an  unb 
einige  SJtinuten  lang  burd)fodl)en  laffen. 

165.  Catsup.  man  ne^me  ba^u  1  Quart  @ffig,  4  (gfelöffel  Pfeffer, 
4  efelöffel  Senf,  3  ©B^öffet  Sals,  1  (Sfelöffel  (gngüfc^gemürs,  i  (g&löffel 
Df^elfeu,  4  Stücf  toten  Pfeffer  unb  1  ^ed  2;omaten. 

166.  %nhm  5lrt  (An  other  Style),  man  ne^me  i  S3uf^et 
Xomaten,  fo^t  fie  red)t  meid)  unb  tf)ut  fie  bann  burc^  ein  ©ra^tfieb. 
2)a5U  nimmt  man  nun:  1  Quart  guten  ©ffig,  ^  $int  Salj,  f  Unjen 
gemat)lene  5Jtelfen,  i  Unje  ^Ittfpice,  i  Unje  roten  Pfeffer,  2  ^noblauc^= 
jeben  feinge^acft,  i  Unje  gemahlene  3Jiu§fatblüte  (SKace).  ®ie§ 
atle§  mifd)e  man  mit  ben  Xomaten  jufammen  unb  tod^e  e§  unter  öfterem 
Umrüi)ren  etma  3  Stunben,  bi§  e§  ungefäbr  auf  bie  §älfte  rebucirt  ift. 
2)ann  läfet  man  e§  crfalten,  füttt  e§  in  §tafcl|en  unb  oerforft  e§  gut.  ®iefc 
5trt  bon  Catsup  ^ält  fic^  mehrere  ^a^re.  SBenn  man  if)n  fcf)arf  ju  effen 
liebt,  fann  man  i  meljr  roten  Pfeffer  baju  nefimen. 
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167.  ©urfctisCatsup  (Cucimilber).  ©rüne  ©urfen  tüerbeit  gefc^ätt 
«nb  für  eine  furje  3eit  i"  (Solstüaffer  gelegt ;  beflnbett  fid^  fc^on  ^erne 
barin,  mu§  ntan  biefelbcn  i)erau§f(i)aben.  5fuf  jebeö  Su^enb  Kurten 
red^net  man  eine  äiemlid^  gro§e  3tt)iebel,  bie  ntan  fohjo'^l  n)ie  bie  ©urfen 
ouf  einem  9teibeifen  jerreibt.  9Zad)bem  alle§  gerrieben  ift,  jci^üttet  man  e§ 
auf  einen  S)urc^fci)(ag,  mi§t  bie  abgelaufene  glüffigfeit  unb  gibt  gerabe  fo 
öiel  ©ffig,  tüie  bo§  ajJafe  berfelben  beträgt,  über  bie  ©urfen,  ftreut  reid^* 
lid^en  Pfeffer  barüber,  fomie  ©alj  nac^  @efrf)macf.  @e!ocf)t  tüirb  biefer 
Catsup  nic£)t,  fonbern  rot)  in  5tafcf)en  gefüüt  unb  Iuftbid)t  berfd^Ioffen. 

168.  SöaHnu^sCatsup  (Walnut).  @rüne  SBaÜnüffe,  bie  nod^  rvdä) 
genug  finb,  um  fie  mit  einer  ^lahd  ju  bur^ftec^en,  burc^Iöcfiert  man  mit 
einer  (Sto^fnabet,  legt  fie  in  einen  ©teintopf  unb  ftreut  ©alj  barüber, 
bebedt  fie  öoUftänbig  mit  faltem  Söaffer.  ^aben  fie  mehrere  2:age  barin 
gelegen,  5er!Io|jft  man  fie  mit  einem  Jammer  unb  bringt  fie  in  bie  ©alj* 
!afe  gurürf,  in  ber  fie  14  jage  bleiben  muffen,  ^e^t  gicfet  man  bie  glüffig* 
feit  baöon  in  einen  ©inmadjetopf,  gie§t  foi^enben  ©ffig  über  bie  9Züffe,  um 
mif  biefe  SBeife  allen  (Saft  au§  ii)nen  gu  geminnen,  gerftampft  aüeö,  feit)t 
e§  noä)  einmal  burcE),  gibt  bie§  ju  ber  anberen  glüffigfeit,  lä^t  eä  nod^ 
einmal  auf!o(i)pn  unb  füÜt  ben  ©aft  in  fleine  glaft^en,  bie  man  gut  öer* 
för!t  unb  an  einem  trorfenen  ^la^e  aufbemo^rt. 

169.  5Pfcff er '  Catsup  (Pepper),  4  ®u|enb  rote  ^fefferfc^oten, 
2  SBurjeln  geriebenen  9)ieerrettig  unb  6  in  «Scheiben  gefct)nittene  3^iebeln, 
fomie  ©alj,  Pfeffer,  ©enffamen  unb  9JeIfenpfeffer  !ocf)t  man  10  9JJinuten 
lang  in  1  Cuart  (gjfig  unb  1  Ouart  SBaffer,  Iä§t  bie  g^üffigfeit  burd)  ein 
@ieb  laufen  unb  fügt  biefer  1  Stoffe  braunen  S^^'^^^r  2  Unjen  (SeIIerie= 
famen,  1  Un^e  9Jiu§fatbIüte  unb  1  ^int  ftarfen  (Sffig  fjinju.  Wan  foc^t 
bie  93laffe  1^  ©tunbe  unb  füÜt  fie  fofort  in  gtafd)en,  bie  man  nacf)f)er 
t»erfiegelt. 

170.  Worcestershire  Sauce.  ^  S3uf{)et  reife  Xomaten  unb  10  Zi- 
tronen merben  ungefrfiält  in  (gtüde  gerfi^nitten,  1  Ouart  ßiber=(Sffig 
t)flrüber  gegoffen,  1  ^funb  (Sal^,  1  ^funb  brauner  ^näev,  i  ^funb  ge- 
mahlener 9ZeIfenpfeffer  unb  1  Unge  gemahlene  9JeIfen  t)in5ugegeben. 
5'Jarf)bem  man  bie§  1^ — 2  ©tunben  langfam  gefod)t,  gibt  man  e§  burd^ 
ein  (Sieb,  fügt  noc^  ben  Saft  t»on  einer  (jitrone  binju,  fußt  e^  nod)  t)ei§ 
in  5Iafd)en  unb  üerfiegelt  fie. 

171.  6^UeiÜf(^e  Sauce  (Chili  Sauce).  20  reife,  gefc^älte  Tomaten 
fdt)neibet  man  nebft  einer  grünen  ^fefferf(^ote  fef)r  fein,  ebenfo  1  ^lüiebel, 
fügt  1  (gfelöffel  Salä,  1  2:affe  ^uder,  2  Waffen  beften  (Sfl'ig  unb  2  eBIöffel 
bermifd)te§  ©emürj  (aüe^  gemat)Ien)  t)in5U,  fod)t  bie§  miteinanber,  bi§ 
e§  ein  red^t  ebenmäßiger  S3rei  gemorben.  ^n  gtafd)en  gefüllt  unb 
terfiegett. 

172.  (Senf  3U  maü^tn  (xMustard).  man  foc^t  effig  unb  dermifc^t 
bamit,  burd)  tüc^tige^  9tüt)ren,  4  (Sfelöffet  9JJebl,  i  Xt)eelöffet  ^uder, 
1  (Salätöffel  (Salä  unb  1  efelöffel  S3utter. 
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173.  ©utcr  uiib  BtHiöer  ©cnf  (Good  Mustard).  i  ^funb  getbe§ 
unb  i  ^funb  braune^  ©enfmet)!  lüerben  in  einem  ©u^ipentopfe  niittet§ 
eine§  filbernen  Söffelä  qut  üermengt.  ^  Duart  Stotiüein  fod)t  man 
mit  i  ^funb  3"^^!^  ungefähr  5  SOJinuten  lang,  gie^t  ben  SBein  über  ba§ 
©enfme^I  unb  öerrü^rt  aüeS  gut.  |)ierauf  berft  man  ben  ^opf  gu,  lä^t 
ben  ©enf  erfalten  unb  füllt  i^n  in  ©täfer. 

174.  S-vansöfi|(i^cr  Senf  (French  Miistard).  3  ©B^öffet  ©enfmetit 
unb  1  ß^töffel  üoÜ  gepuloerter  ^urfer  njerben  gut  gufammengemifd^f,  bann 
1  ®i  ba5ugefd)Iagen,  bi§  2IC(e§  glatt  ift;  borauf  1  Staffe  ©ffig,  menig  gur 
3eit  unb  tas,  ©anje  glatt  öerrü^rt.  ®ie§  mirb  unter  beftänbigem  9?ü^ren 
ouf  ben  Ofen  gefegt,  wo  man  e§  3  ober  4  SJiinuten  fod)en  Iäf;t.  SBenn  e§ 
obgetüt)It  ift,  gibt  man  1  (Sfelöffel  öott  öom  beften  Dtittenöt  bagu  unb 
gmar  redjt  forgfältig,  fo  ba^  2tIIe§  eben  bleibt.    ®ie§  ift  üortrefflic^. 

175.  (Siiglift^cr  Senf  (English  Mustard).  i  ^funb  ©enfmebl 
öerrüt)rt  man  mit  ^  Ouart  Sffiaffer,  tt)eltf)e§  Dörfer  abge!od)t  mürbe  unb 
mieber  er!altete.  ^ic  SDlifc^ung  mirb  bann  in  Heine  (gteinfrüge  gefüllt 
unb  biefe  merben  luftbic^t  üerfi^Ioffen  unb  an  einem  füt)ten  Drte  auf= 
bemoltirt. 

176.  5lnöene^nter  ©cujürjfenf  ju  tJerff^iebcnem  ^leifi^  (Spiced 

Mustard).    (Sie^e  Seite  291,  9Zo.  54.) 


XXI.    Utbtx  hxt  iB^rtenbung  iion 

(The  Ilse  of  Beninants). 


9?i(f)t§  itmfomnten  ^u  In[jen  i[t  üon  jeJ)er  ber  ©runbfa^  ber  f^arjonten 
^auSfrau  ßeioefen.  ©egen  bie  SSertücnbimg  ber  ©peiferefte  ju  neuen 
®eri(f)ten  ift  nun  fi^on  ber  (gintüanb  erf)obeu  njorben,  ba|  e§  beffer  fei, 
feine  9tefte  §u  fjoficn.  tiefer  ©inwanb  aber  fe^t  bie  ©peifung  ber  2J?en= 
fcfien  auf  glei<^e  (Stufe  mit  ber  Fütterung  ber  Xiere  im  30oIogifrf)en  ©ar- 
ten, benen  man  genau  foöiel  5)iatjrung  oorlegt,  al§  jie  erfat)rung§mä§ig 
bebürfen,  unb  bie  aüerbing^  nit^t  teic^t  anbere  „5Refte"  a\§>  etwa  ^noc^en 
ober  (3amenf)ülien  ^urüdlaffen.  Slber  aud)  tt)enn  föir  üou  ber  Unfeinf)eit 
be§  „3uteilen§"  abfetien,  lä^t  ba§  gufammengeje^tere  Seben  ber  9JJenfc^en 
feiten  eine  genoue  ©d^Ö^uiig  be§  5tppetite§  ober  beffer  be§  S3eborfe§  ^n. 
SDasn  !ommt,  bog  man  beim  traten  öom  i5tfif<i)^^  beffere  @tüde  be* 
fommt,  tuenn  man  gro^e  nimmt  aU  bei  üeinen  unb  ba^  aucö  bie  ^uberei* 
tung  ber  größeren  S3raten  gn  befferen  ©rgebniffen  fü{)rt.  iöratenrefte  finb 
alfo  junädift  fd^on  uuüermeibtid).  ©otleu  biefe  9tefte  nict)t  etma  alS  falter 
Sluffc^nitt  ocvmanbt  lucrben,  fonbern  nod^ma(§  ein  SijJittageffen  abgeben,  fo 
liefert  ba§  SBieberaufmävmen,  fetbft  löenn  e§  im  SBafferbabe  gefrf)iet)t,  fem 
befonber§  f^mac!t)afte§  ®erid)t  unb  bietet  auct)  nid)t  bie  iüünfi^en§merte 
3tbtDed)§(ung.  ^od)  me^r  njie  SBratenrefte  eignet  fi^  ba§  ©uppenfleifrf), 
,VimaI  tt)enn  e§  nic^t  ju  fc^r  anSgefoc^t  Würbe,  gnr  ^etftellung  fd)macf= 
t)aftcr  JReftüermenbungen.  Um  biefen  ®eri(^ten  aber  ben  nötigen  S^iät)!? 
n}ert  unb  bie  teicijte  Sßerbaulic^feit  -^u  geben,  tft  ^ier  ein  Su\ai^  üon  gutem 
?^Ieifd)c^traft  befonber»  augebrad)t,  ba  e§  gerobe  bie  ©toffe,  bie  beim 
M'oc^en  ber  ©uppe  au§  bem  gleifrf)  ausgelaugt  toerben,  bem  ©erid^te  Wie- 
bergibt.  SSon  gefoc^tem  gifd)  laffen  fid^  tiorjüglid^e  SD'Jat)onnaifen,  aber 
auc^  gute  toarme  ©eric^te  l^erfteHen.  2ikniger  eignen  fict)  fRefte  öon  fü§en 
©peifen  ^u  weiterer  SBermenbung,  toä)  ift  eine  folcfie  autf)  I)ier  feine§meg§ 
au§gefc^(offen. 

|)ier  bei  un§  in  Stmerifa  f)aben  üiele  Seutc  ein  ftarfel  SSorurteilC 
gegen  aufgemärmte  ©peifen,  unb  boc^  finb  oft  bie  S3eftanbteile  foli^er 
©erid^te  öon  ber  beften  ©orte,    ^albe  93ratert  öon  gutem  3tinb-  ober 
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Sammfleifii)  Ererben  oft  öer'^acft  gu  bem  6e!annten  aber  feine§tt)eg§  belieb- 
ten @erid)te  "Hash",  ^a\ä)ee;  man  finbet  e§  tro^bem  tüenig  fd)mac!i)aft, 
e§  madjt  gor  gu  oft  feine  ©rfrfieinnng  auf  bem  gamilientif(^e,  unb  erft 
rec^t  auf  ben  2:afeln  ber  ßJaft^äufer;  e§  fcf)eint,  bie  weiften  ^öc^innen 
toiffen  ni^t§  2lnbere§  mit  laltem  i^it\\ä)  ansufongen,  aU  e»  gu  üerl^acfen 
unb  e§  bann  in  bünner,  froftlofer  (Sauce  tierjuric^ten. 

Unfer  ^afdjee  in  feiner  befferen  gorm,  mit  träftiger  Sörotenfouce  ober 
5Ieifct)ejtraft  gubereitet,  mit  Croutons  (geröftetenS3robtt)ürfeIn)  unb^icfetS 
belegt,  eingefaßt  mit  fein  jerftompften  S?artoffeIn,  fommt  unter  bem  9Jamen 
aJJince  auf  europöifd^e  2:afeln,  unb  bilbet  ein  öortrefflid^e§  Söeigeric^t. 
Unfer  5lufmärmen  gefc^ie^t  eben  in  einer  gar  gu  !unftIofen  unb  einförmig 
gen  Strt.  83ei  onberen  Sßölfern  i§t  man  aufgemärmte  ©peifen,  o^ne  eine 
2tf)nung  baöon,  iia'ß  fie  nidit  frifd)  gemac£)t  finb,  unb  finbet  fie  oft  bef^onber» 
gut  unb  n)ot)If(j^medenb. 

Sie  öortrefflirfien  iRagoutS,  gricabetten,  ©oteletten,  ^feubo=S3eef= 
ftafe§,  bie  jid^  tion  !altem  gleifc^  I)erfteIIen  laffen !  ^a,  ein  berühmter 
frangöfifdier  ^orf)  bef)auptete,  ta'ß  anä)  mandie  ©emüfe  immer  beffer  mür^ 
ben  burd)  Stufmärmen,  hal^  (Spinat,  am  9}iontag  ge!odt)t  unb  an  jebem 
fommenben  S^oge  mit  Butter  hjieber  burc^gebämpft,  erft  am  (SamStag  feine 
gange  SSoHenbung  oI§  ein  feine§  ©eridit  erreidite,  ha  er  mit  jebem  S^oge 
faftiger  unb  marfiger  njürbe.  SSenn  bie  grauen  e§  einmal  red^t  öerfte^en, 
bie  Speiferefte  gu  benu^en,  fo  tuerben  fie  ifjren  2;ifrf)  öiet  beffer  unb 
bidiger  öerforgen  fönnen. 

Sie  ^unft,  gu  !od)en,  bafe  e§  oufget)t  unb  bo(^  oüe  gefättigt  unb 
befriebigt  finb,  mitt  allerbing§  gelernt  fein.  Uebung  unb  S^Jadibenfen  finb 
bie  £et)rmeifter.  D§ne  B^ueift^i  tüürbe  e§  um  ben  2Bo{)Iftanb  manct)er 
§ou§t)attungen  beffer  befteUt  fein,  tt)enn  bie  Leiterin  berfelben  fic!^  me^r 
befleißigte,  aud)  bo§  ßJeringfte  gu  'beaä^kn  unb  nic^t^  umlom'men  ju  laffen. 
%xo^  aüer  guten  SSorfä|e  fann  Ie|tere§  aber  leicht  gefdie^en,  tuenn  me^r 
gefoä)t  üi§>  gebrauct)t  toirb.  Ser  (Spruch :  „Seme  fparen,  ot)ne  gu  ent= 
bet)ren,"  läßt  fic^  gang  befonber§  bei  |)erfteÜung  ber  tägtid^en  ajJafilgeit 
antüenben  unb  fottte  üon  jeber  §au§frau  gur  9tirf)tf(^nur  bei  ifiren  tüixU 
f(i^aftlid^en  5lufgaben  genommen  merben. 


(Soups.) 

1.  ©tnfaj^e  utib  Bißtoc  «Suppe  (Piain  Econoraical  Soup).  Wlan 
nimmt  bie  ®nod)en  öon  !altem  9tinberbraten,  3?efte  üon  23eefftafe,  @erippe 
öon  2:urfet)  ober  §ut)n,  tt)ut  bie§  in  einen  2opf  mit  3  ober  4  Quart 
SSaffer,  2  gelben  Stuben  (Carrots)  unb  2  n)eißen  9iüben,  einer  3^üiebel, 
einigen  Steifen  (Cloves),  Pfeffer  unb  (Satg,  unb  läßt  e§  4  (Stunben  gelinbe 
foc^en.  Snnn  reibt  man  2lIIe§  burcf)  tcn  ®urc^jd)(ag,  nact)bem  man  bie 
Slno(i)en  t)erau§genommen  unb  i>a^  (S^emüfe  gut  gerftoßen  I)at.  'SRan 
nimmt  ba§  gett  ah  unb  fcf)üttet  bie  S3rül}e  mieber  in  hcn  ^opf.  55?enn  fie 
auffoct)t,  t}errül)rt  man  einen  ©ßlöffel  öod  Tldji  in  2  ©ßlöffeln  oott 
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SBaffer  unb  quirlt  bie§  an  bie  (Suppe,  bic  man  bann  no^  10  9Jiinuten 
fod^en  Iä§t.  kleine  geröftete  Sörobfd^nitte  (Sippets)  tüerben  baju  gegeben. 
®iefe§  ©erid^t  ift  äeitgemä^  narf)  ben  ^^eiertagen.  ©enügenb  für  6—7 
^erfonen. 

2.  aSei^c  So^ncnfu^lJC  (White  Bean  Soup).  (Sie^e  ©eite  39, 
^0.  36.) 

3.  <Bnppt  Don  braunen  23o^ncn  (Soup  of  Brown  Beans).  (@iet)e 
<3eite  39,  9Jo.  37.) 

4.  2)urri^Öf rührte  23ierfu^)))C  (Strained  Beer  Soup).  (Ste^e 
«Seite  48,  9Zo.  71b). 

5.  5Jiil^|u^))C  tJon  Slubelbrü^c  (Milk  Soup  of  Liquid  from  Boiled 

i^OOdles).    (©ietie  Seite  52,  9Jo.  91.) 

6.  Su^^JC  ijon  ^loprü^e  (Soup  from  Dumpling  Brotli).  (Sie^e 
Seite  52,  9^o.  92.) 

7.  <Bvippt  tjon  ©änfenein  (Soup  from  Various  Parts  of  Goose). 
^ufeer  5U  beni  befannten  ©önfef^ttjorsfauer  taffen  jict)  ä'opf,  §al§,  gtügel 
unb  SJlagen  ber  ®an§  gu  einer  au^gejeiäineten  Suppe  üermenben.  äRan  fod^e 
au§  allem  benannten  unb  bem  ©erippe  bie  S3rüi)e,  gebe  fie  burd^  ein 
Sieb  unb  fodie  barin  9?ei§,  meictien  man  fc^on  in  SSaffer  ^albtt)eid^  merben 
lie^,  öollenbs  gar.  25or  bem  2(nrid)teu  gebe  man  ba§  n?armget)altene, 
lleingefct)nittene  gteifc^  unb  feingetjodte  ^eterfitie  ^inju. 


B.      ©cmüfc,   Marfopirpcircn   untr  Elö^c. 

(Vegetables,  Potatoes  and  Dumplings.) 

8.  5luftt)ärmen  (To  Warm  Over).  me^o1)U  unb  giübengemüfe 
laffen  fic^  trefflid^  aufwärmen,  Wenn  mon  beact)tet,  ha^  ftet§  ettt)a§  SBaffer 
ober  gleifd^brütie  in§  Podien  gebrad^t  mirb,  beüor  ha^  p  ©rmärmenbe 
^ineinfommt.  2(uc^  berfäume  man  uid)t  je  narf)  ber  5lrt  ber  ©emüfe  eUm^ 
^eterfilie,  @al§,  Q\xdn  ober  S3utter  tjinju^ufügen.  —  SBitt  mau  feinere 
(Semüfe,  (£rb[en,  33of)nen,  Sctitüarjtüuräeln  u.  f.  m.  oufmärmen,  fteHe  man 
fie  nac^  S3eac^tung  ber  t)orf)ergegebenen  ^Regeln  unbebedt  fo  lange  in  ein 
^afferbab,  bi§  fie  burc^  unb  burd)  l^ei^  finb. 

9.  ^lufßeiDärmter  Kartoffelbrei  (Mashed  Potatoes  Warmed  Over). 

3u  einem  ^tnt  übrig  gebliebenem  Kartoffelbrei  fii)Iägt  man  ein  (gi,  gibt 
eine  l)atbe  laffe  9tat)m  ober  eine  Xaffe  aJiilcf),  einen  f (einen  Söffet  3JJef)t, 
etma§  S3utter,  Satj  unb  Pfeffer  baju,  unb  tä^t  bie§  in  einem  nict)t  p 
t)ei^en  Ofen  ^  Stunbe  baden, 

10.  @r^infen!artoffetn  (Potatoes  with  Harn).  (Sie^e  Seite  86, 
^0.  50.) 

11.  S^artoffclbällj^en  (Potato  Balls).    (Sietie  Seite  89,  mo.  17.) 
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12.  %omaUn-^a]ai  (Tomato  Hash).    (Sie^e  Seite  76,  9Zo.  60). 

13.  (Su^^jcnfleiji^  unb  ßartoffclrcftc  (Renmants  of  Soup  Meat 
and  Potatoes)  werben  mit  einanber  fein  gerfd^nitten,  mit  3tt)iebeln,  Pfeffer 
unb  Solj  üermifdit  unb  in  ber  Pfanne  mit  9Ibfcf)öpffett  geröftet  ober  im 
S3ocEofen  mit  S3utterftücf^en  belegt,  gebaden  bi§  fid^  eine  braune  Prüfte 
gebilbet  I)at.  —  ^n  gteidier  SBeife  laffen  fi^  gijdirefte  unb  Kartoffeln 
oermerten. 

14.  Ifartoffclröllc^cn  (Potato  Rolls),  ein  ^funb  getodite  Kar* 
toffeln  merben  gerieben,  mit  einem  maünufegrofeen  9türf(^en  Sutter  ober 
gfett  öermifc^t  unb  mit  SUJe^I  burctigefnetet,  bi§  bie  SD^offe  fid^  an^roüen 
lö^t.  (£§  get)ört  üiel  SD^et)!  baju.  darauf  l^ode  man  i  ^^Pfunb  S3raten= 
ober  anbere  gleifdirefte  mit  einer  ßiüiebel  fein  unb  mifd^e  einen  (S^Iöffel 
Tief)!  unb  ettoaS  Pfeffer  unb  ©alg  f)inein.  jDa§  gleifct)  bringe  man  mit 
^  2;affe  ^alb  SBaffer  ^alb  (Sauce  (eine  pitante  Sauce  eignet  fic^  befonber§ 
boju)  §um  Kochen,  inbem  man  bie  SJZaffe  bi§  jum  ©idmerben  rüt)rt;  bann 
laffe  man  fie  erfalten.  Unterbe|  tttirb  ber  Kartoffelteig  bünn  au#geroüt, 
in  äiemlid^  gro^e  SSierede  gefd^nitten  unb  auf  biefe  etmaS  t»on  ber  gleifd^^ 
moffe  gelegt  unb  §ufammengerottt,  inbem  man  bie  Ütänber  unb  ©üben  feft 
aufeinanber  brürft.  S)ie  9töüd^en  merben  in  einem  red^t  t)ei^en  Ofen 
gebaden  ober  man  fd^neibe  bie  Stücfe  etma§  fleiner  unb  bacfe  fie  in  etmo§ 
fo^enbem  gett. 

15.  ©cfüKte  Kartoffeln  (Filled  Potatoes).  ©rofee  gefcJ)äIte  Kar^ 
toffetn  bot)rt  mau  mit  einem  ^2lpfeIbot)rer,  nac^bem  mon  oben  einen  ®edEeI 
abgefd)nitten  t)at,  ou§.  ®ann  miegt  man  S(^meinebratenrefte  möglic^ft 
fein,  öermifc^t  fie  mit  einem  ©i,  einem  Söffet  faurer  Sa^ne,  etma§  Salj, 
geriebener  SÖJuSfatnu^  unb  ßttJiebel  unb  fußt  bie  5IRaffe  in  bie  Kartoffeln, 
über  bie  man  ben  ©edfel  tt)ieber  binbet  unb  in  Sd^meljbutter  gar  bädft. 
5)ie  gefüllten  Kartoffeln  geben  eine  treffliche  Söeilage  gu  9tofenfot)t.  ®ie 
Kartoffelftüde  geben  eine  gute  Kartoffelfuppc. 

16.  5tuföctt)ttrmter  Kartoffelbrei  (Mashed  Potatoes).  3u  2  Saffen 
fattem  Kartoffelbrei  gibt  man  i  Xaffe  miä),  1  ^^5rife  Sotj,  1  efelöffel 
SJie^I  unb  2  fc^äumig  gef(^(agene  ©ier.  äJian  rül^rt  bie§  burdE)einanber, 
bi§  e§  leicht  unb  eben  Wirb,  bann  gibt  man  e§  in  eine  ^ubbing=gorm  ober 
93adEpfanne,  ftreict)t  ein  menig  Sutter  über  bie  SJJaffe  unb  barft  fie  bi§  fie 
oben  golbbraun  mirb.  SBenn  bie  ©ier  redt)t  tüd^tig  üerfd)Iagen  merben 
Oor  bem  SCRifc^en,  fo  fällt  bie  Speife  nacE)  bem  Warfen  nic^t  gufammen, 
fonbern  bleibt  lei^t  unb  porö§,  tt)ie  Sponge  Cake. 

17.  8u<)))cn!löfec  Don  übriögebltebencm  gebratenen  ober  qtlo^» 
ten  ^Ieif(i^  (8oup  Üimiplings  of  Mied  or  Roast  Meat).  Wan  richte 
fid)  bei  ben  Seftanbteilen  biefer  Klö^e  naä)  XVI.,  9Zo.  5,  entferne  au§  bem 
gleifd^  ade  Set)nen,  t)flde  e§  möglic^ft  fein,  rül)re  ba§  geriebene  äBei^rot 
mit  ber  S3utter  über  ^euer  ein  wenig  gelbli(^,  tt)ue  e§  in  eine  Sd^ale,  oer- 
mifd^e  e§  mit  ben  bemerften  Steilen,  füge  ü)?u§fatblüte  ober  nJJu§!atnufe, 
in  Ermangelung  feinget)adte  ^^eterfitie  Ijinju,  rode  fleine  Klöfee  baüon  auf 
unb  fod^e  fie  einige  2JJinuten  in  ber  Suppe. 
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18.  ^Iciji^nöfec  ju  Su|)t)cn  (Farce  Meat  Balls  for  Soups).  (@ie^e 
©eite  298,  ^o,  8.) 

19.  ^artoffclHöfee  (Potato  Dumplings).  (@ie^e  (Seite  301,  «rjo.  27.) 

20.  ©efüate  ^fannfuiiöen  am  ^artoffclkci  (Filled  Pan  Cake 
of  Potatoes).  ©d^meingbraten-  ober  fonftige  Sfiefte  ^d^neibet  man  fein, 
läfet  fie  in  einer  guten  ©auce  f)ei§  h)erben,  roßt  Kartoffelbrei  ober  ^ar- 
toffeIftüdfrf)en  mit  ettoa§  9!Jlet)t  ju  einem  glatten  Kudjen,  füllt  bie  ^^leifc^* 
maffe  barauf,  rollt  ben  Kud^en  §ufammen,  fd^neibet  if)n  tüie  bie  onberen 
^fannfm^en,  legt  fie  über  einanber  in  bie  beftridiene  Pfanne  unb  bacft  fie 
im  53a(fofen  i  (Stunbe. 

21 .  SlQrtoffcl=3^Ictf(i^'(S))Ctfe  (Potatoes  with  Meat).  ©inen  fteinen 
(Suppenteiler  ooü  Kartoffeln,  in  ber  (£cf)ale  gefoc^t  unb  abgezogen,  nierben 
burdt)  einen  ®urc^fc£)Iag  gerieben  unb  mit  einem  @i,  einem  (jfelöffel  ooll 
gerlaffener  S3utter  öerrütirt.  ^aju  madE)t  man  eine  gleifd^farce  au§  1  ^funb 
feingetiadten  gleif^reften  (Sraten  jeglicher  ?lrt)  mit  fämig  gerüt)rtem 
93ratenfaucenfett,  einem  in  Wii&i  gemeirf)ten  33röbd)en,  einer  burrfigerü^rten 
^äring§milc^  (fann  auct)  fortbleiben)  unb  einem  9tü^rei,  au§  einem  @i  unb 
einer  3^'^^^^  gemad^t.  SJian  füUe  bamit  fd^ic^ttoeife  eine  gorm,  mit 
Kartoffeln  anfangenb  unb  enbenb.  Sluf  bie  oberfte  S(^i(^t  lege  man 
i8utterftüdf(^en.  ^ie  Speife  mirb  ll  Stunbe  im  SBafferbabe  gc!o^t  ober 
I  Stunbe  im  Ofen  gebacfen  unb  mit  |)äring§-  ober  Kapernfauce  pr  Xofel 
gegeben. 


(Remnants  of  Meat  and  Fovvl.) 

22.  (5u^^enflcif(iÖ  (-^oup  Meat).  5)a§  gleiftf)  wirb  in  Scf)eiben 
gefdinitten,  etrt)a§  mit  Salj  unb  ein  flein  Wenig  Pfeffer  beftreut.  2)ann 
beftreid^t  man  eine  mitteltiefe  ^orjellonft^üffel  gut  mit  93utter,  reibt 
^armefantöfe  barauf  unb  legt  bie  gleifi^fi^eiben,  eine  neben  bie  anbere, 
I)inein.  2>ie§  mufe  man  nun  mit  fteinen  S3utterf[ocfen  belegen,  mieber 
^armefanfäfe  barauf  reiben,  fomie  ein  flein  menig  3wiebe(  überftreuen. 
5)ann  folgt  lieber  gleifc^  unb  fo  fort,  bi§  atte§  fd^ic^tmeife  aufgelegt  ift. 
Dbenf)in  fommt  Sutter  unb  ^armefanfäfe.  Sc^tie^Iid^  werben  einige 
Söffet  faure  Saline  mit  1  Söffet  St)errt)  unb  1  2;t)eelöffet  gteif^ejtraft 
geguirtt,  bie§  barüber  gegoffen  unb  bie  @(i)üffet  |  Stunbe  gebadfen.  (2(uf 
berfetben  S^üffet  feroieren). 

23.  ^luf  aitbcrc  %xi  (An  other  Style).  ®a§  gteifc^  ebenfatt^  in 
©d^eiben  fcf)neiben;  Söutter,  Sd^matj  unb  fein  gefcf)nittenen  @pec^  ju 
gteid^en  j£eiten  aufbraten,  bat)inein  eine  feingefdEinittene  3tt'iebet  t^un ;  bie 
gteifd^fdieiben  Werben  barauf  getegt,  mit  (Satj  beftreut  unb  ju  beiben 
Seiten  fd)ön  braun  gebraten.  ((j§  mu§  in  reirfitidö  gett  braten), 
hierüber  werben  mehrere  Söffet  33ratenfauce  gegoffen  unb  ba§  &ex\ä)t 
no6)  5  a)Zinuten  fo  beifeite  gefteflt.    @erabe  bie  S!3ratenfauce  gibt  bem 
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©anjen  einen  jjifanten  ©efcfimocf,  e§  bnrf  ieborf)  nur  foöiel  barauf  fein, 
ba^  firf)  ein  reid)Iirf)er  @a^  iu  bem  ^ett  bilbet.  9Jiit  ©aljfartoffeln  unb 
einer  einfad^en  fauren  Seilage  gibt  bie§  ein  fef)r  gute§  ©erirfit. 

24.  llcÖri90cbUcöcttc§  Su|)))enf(ci|(^  mit  ^toiekln  (Soupmeat 

with  Onions).    (Sietie  ©eite  110,  9io.  55.) 

25.  ©riÖabcn  (Soupmeat  Fried  in  fSlices).  Uebrig  gebliebenes 
(Snppenfleifd)  n)irb  in  Scheiben  gej(^nitten,  in  ©igelb  unb  ^oniermet)!  um- 
gebrebt  unb  mit  ber  S3utter  in  ber  Pfanne  mögtid^ft  f^nett  f  r  o  |  gebraten. 
S)ie  ©rillaben  föerben  ju  ^ortoffelfalat  gegeben. 

26.  ©riWttbeu  öoit  Sn^^jenflcifd)  (Soiir  Soupmeat).  Uebrig= 
gebliebene^  gleijd)  wirb  in  ©dieiben  gefd)nitten,  eine  ytadjt  in  (Sffig  ge= 
legt,  in  ©iern,  ©atj  unb  9}?u§fat  umgebret)t,  mit  gejjo^enem  3^iebacf 
beftreut  unb  in  SButter  Ieid)t  gebroten. 

27.  ^Ragout  t)on  @u))))cnfleif(i^  (Ragout  of  Sonpmeat).  Tlan 
fdineibet  ba§  gleijrf)  in  paffenbe  ©tütfe,  marf)t  iSrotenfett  ober  S3utter  gelb, 
rübrt  1—2  ge^nittene  3*üiebeln  barin  gelbbraun,  fon)ie  je  nac^  ber 
Portion  1—2  (SBIöffel  yRe%  gibt  Souitton  ober  SBaffer  nebft  33raten= 
brüt)e,  etioa§  Pfeffer  unb  Gelten  ober  Sfielfenpfeffer,  2 — 4  ßorbeerblätter 
unb  ettt)o§  abgefci)oIte,  in  feine  ©(Reiben  gefd^nittene  eingemahnte  ©urfen 
tjinju,  läfet  le^tere  rvdä)  fodien  unb  \)a§>  gleifd)  in  ber  Sauce  ein  wenig 
frfimoren.  Seftere  mu^  rec^t  fämig  fein ;  njenn  fie  füfeticf)  geroünfcfit  mirb, 
fo  fann  man  ^  (g^Iöffel  Sirup  ober  Si3irnmu§  burd)rüt)ren. 

28.  ^tagout  tjon  ^linbflctjj^  (Ragout  of  Cold  Beet).  §tersu  üer= 
hJenbet  man  übrig  gebliebene^  foftig  getodbte§  t^Ui'id)  (9tinbf(eif(i)),  boct) 
möglid^ft  v»om  Xage  t)orf)er.  2  S^Iöffel  üoü  9!J?e^I  frfinji^t  man  in  IButtcr 
bräunlich,  gibt  bie  nötige  gteifd^brübe  ober  focf)enbe§  SSaffer  unb  93raten- 
fauce  ober  gIeifc£)eytroft  bagu,  üerrüt)rt  bie§  glatt,  gibt  nun  etma§  Söein 
ober  ßitronenfoft,  einige  ^fefferförner,  2  ©(fialotten,  i  @türf(f)en  Sitronen^^ 
fcbale,  1  Sorbeerblatt  unb  eine  Tlö^xe  tyn^n  unb  Iä§t  bie  (Sauce  jugebecEt 
25—30  9}Jinuten  foc£)en.  9Jun  fei^t  man  fie  burc^,  bringt  fie  bi§  bi^t 
t>or§  ^od)en,  gibt  eine  t)albe  Obertaffe  öoü  eingelegte  ^erljhJiebeln,  1—2 
gefd)älte,  in  bünne  Sdieiben  gefcfinittene  fleine  ^feffer-  ober  Senfgurfen 
unb  3ule|t  ha^  in  S(^eiben  gefc^nittene  5Ieif<^  hinein,  lä^t  e§,  Df)ne  ju 
foc^en,  2 — 3  SJJinuten  gietien  unb  rilltet  bo§  9tagout  an. 

29.  f5*Ici|(!Öcrcme  (Meat  Cream).  Suppenf[eifdf)  mirb  mit  einem 
gemäfferten  ^äring  (beffer  mit  einigen  SarbeHen),  einer  3^'^^^^  ^^"^ 
ettoaä  ^eterfiüe  fein  ge'^adt.  ®ann  bäm^jft  man  ba§  gleifc^  einige 
SJiinuten  in  jerlaffenem  ^ett,  üerrübrt  e§  dlbann  mit  einigen  Söffein 
kapern,  2  ©iern,  2  Söffein  faurer  Sobne,  1  Söffel  9^otmein,  Salj,  Pfeffer 
unb  geriebener  Semmel  ju  einer  gefc^meibigen  SJiaffe,  bie  man  in  jer- 
laffener  SButter  i  Stunbe  frf)mort  unb  bann  mit  Kartoffelbrei  ober  SöouiÜon- 
rei§  §u  %\\d)  gibt. 

30.  UcBrtööebltcbcttcS  «Su^J^jenftcifd),  mit  5lcpfcln  ßcfii^mort 

(Remnants  ot  Soupmeat  Stewed  "with  Apples).  9JJan  fcbneibet  Suppen- 
fleifd)  in  feine  <Bd)db^m,  legt  bie  fetten  Stücfdfien  auf  ben  SSoben  eines 


Ueber  btc  aUerroenbung  üon  Dtepen.  509 

ftetnen  2;opfe§,  bQ§  übrige  borauf,  ftreut  ettuaS  ©otj  unb  einige  9?ägeld^en 
borüber  I)irt  unb  Iä§t  e§  gugeberft  eine  fkine  SSSeile  frfimoren.  Unterbefe 
f^ält  man  faurc  Stepfei,  entfernt  \)a^  ^ernge^äufe,  fdineibet  bte  ©türfe 
gteid)fatt§  in  ©d^eibtn,  beberft  bamit  ha^  ?^(eifd^,  giefet  einige  ß^Iöffet 
SBaffer  feithJärtö  barunter,  lä^t  bie  Siepfel  gar  nierben  unb  rid^tet  alle§, 
ot)ne  e§  urnjurüfiren,  an. 

31.  ©rtttin  tjon  9linbflcii(^  (franjöfifj^)  (Gratin  of  Beef). 
^ierju  fann  man  übrig  gebliebenes  gefocf)te§  ober  gebratene^  9tinbflei)(^ 
benu^en.  ®en  Söoben  einer  ftarfen  ^or^ellanfc^üffel  (Stufloufform)  be* 
ftreic^t  man  mit  gerlaffenem  @perf,  mad)t  eine  9!}?ifcl)ung  üon  ge£)adter 
^eterfilie,  ß^i^^^tn,  SSei^brobfrumen,  Pfeffer,  ®ett)ür§,  ©al^,  feinge* 
fd)nittenen  6I)ampignon§,  ^noblaud^  nad^  belieben,  ftreut  batton  auf  bie 
©c^üffel,  legt  ba§  in  bünne  ©d)eiben  gefc^nittene  gleifd^  barauf,  beftreut 
e§  birf  mit  ber  SJiifd^ung,  ftreut  barüber  ©emmelfrumen,  legt  öutter= 
ftücf(^en  barauf  unb  übergießt  e§  mit  2  Obertaffen  öoll  rerf)t  fetter  5(eif(^= 
brüt)e,  in  ber  man  etmaS  gleifcfiegtraft  ouflöfte,  bünftet  bie§  auf  einer 
l^eifeen  |)erbftene  etiüa§,  legt  bann  einen  2)edet  mit  gtü^enben  ^o^Ien 
barauf  ober  ftellt  ba§  ©ratin  in  einen  siemlic^  beiden  Ofen,  unb  ift  e§ 
obenauf  rei^t  fc^ön  golbgelb,  fo  feroiert  man  e§  in  ber  ©c^üffel,  morin  e§ 
gebadfen  ift,  f  o  f  o  r  t.  Xoud)t  man  bie  gleifdifdinitten  tjorfier  in  beu  l^ei^en 
@ped,  fo  bleiben  fie  faftiger. 

32.  (5ttljflcif(^  (Salt  Beef).  ©in  größeres  ©tücf  giinbfleifc^,  au§ 
bem  man,  üieUei^t  ju  einer  ©efeüfd^aft,  33oniIIon  ge!o(^t  I)at,  reibe  man 
tüchtig  mit  Salpeter  ein  unb  lege  e§  8  Xage  in  eine  ^öfelbrübe,  meiere  au§ 
3  Ouart  SSaffer,  li  ^funb  <B>a\^  unb  6  Unjen  Qndex  gefoc^t  unb  fatt 
gebraurf)t  mirb. 

33.  9linb|Ietff^  aufjuttJärmeu  (To  use  Remnants  of  Beef).  ®a§ 
9iinbf(eifd)  in  ©d^eiben  gefd)nitten,  ©auce  unb  3^iebel  gufammen  auf- 
fteüen  unb  feft  jugebecft  laffen.  SSenn  nicl)t  genug  ©auce  ha  ift,  etmag 
Sßratenfett  unb  5Öte^I  linjutbun. 

34.  9löft|(^ntttcn  t)on   ^öfclfTcifc^   (Pickled   Meat  on   Toast). 

SBei(^ge!o(^te§,  übriggebliebene^  "»pöfelfteifi^  föirb  in  ©(Reiben  gefd^nitten, 
in  ©i  unb  9^elfenpfeffer  umgebret)t,  in  9}Jebt  gemälzt  unb  in  $8utter  gelb 
unb  frofe  gebraten.  @ine  rec^t  mot)Ifd)medEenbe  S3eilage  ju  öerfd)iebenen 
gröberen  ®emüfen. 

35.  f5^(ci|(!^briJb(i^Ctt  (Meat  Rolls).  33ratenrefte,  am  beften  oon 
©eftügel  ober  Kalbsbraten,  fd^neibe  man  in  feine,  joÜIange  ©treifc^en, 
bann  bämpfe  man  in  93utter  eine  I)atbe  3tuiebe(,  ne^me  2  ober  3  ^od)- 
löffel  9}?ebt,  SWuSfatnu^  unb  ©alj  bagu.  ®ann  füge  man  etfoa^  äRiIrf), 
SouiUon  ober  übrig  gebliebene  ©auce  ^in§u,  !oc£)e  alle§  einige  Qs'xt,  lege 
ba§  •^erfdfinittene  gleifc^  l)inein  unb  laffe  e§  thm  auf!ocf)en.  ^anad^  tüirb 
bie  9Jiaffe  auf  einer  flad^en  ©(^üffel  gtatt  geftricfien  unb  am  nödbften  2:age 
mit  einem  filbernen  Söffel  abgeftocben,  in  geftofeenen  ß^^^iebadf  ober 
ßracEerä  umgebrcbt,  f^ü  f (einen  93aIIdt)en  ober  lönglidfien  9totIen  geformt 
unb  mieber  in  ©igelb  unb  3ttJiebacf  ober  (SracferS  umgebre^t.    SDann 
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ert)i^e  man  ©(^motj  im  ^ocöto))f,  fodie  bie  SiöUcfien  inapp  5  SCRinuten 
barin  unb  frf)öpfe  fie  mit  einem  (Schaumlöffel  ^erau§  auf  eine  red^t  t)ei§e 
©(puffet.    (Set)r  gu  empfet)Ien. 

36.  9ioPrtttcn   mit    2^omatcn  (Roast  Beef  witli  Tomatoes). 

Uebrig  gebliebener  Sfloftbroten  n)irb  fein  gemiegt,  lege  einen  2;eil  baöon 
in  eine  gut  au§gebutterte  gorm,  iuürje  e§  mit  Pfeffer,  @al§  unb  fein= 
get)a(iten  ^lüiebeln  unb  gie^e  ein  wenig  83ratenfett  unb  ©auce  barüber. 
S)ann  eine  Sage  Xomaten,  ebenfalls  gemürjt,  t)erfat)re  fo  meiter,  bi§  bie 
gorm  gefüllt  ift,  reibe  nocf)  etma§  93rob  barüber  unb  ein  menig  gef(f)moI= 
jene  SButter,  had^  e§  in  einem  ^ei^en  Ofen  etma  |  ©tunbe. 

37.  ^aft^CC  (Hash).  Uebrig  gebliebenes  @u^penf(eif(^  tüirb  fein* 
gebacft,  mit  3^üiebeln,  Pfeffer,  ©alj  unb  n)eicf)gefo(i)tem  9tei§  ober  ©erften* 
grü^e  nebft  etmaigen  ©aucenreften  ober  Söouitton  bur^ge!orf)t  unb  gu 
abgelochten  Kartoffeln  unb  91pfelmu§  gegeben,  ©iefelbe  äl^affe  tonn  aud^ 
im  Sratofen  gebarfen  unb  mit  einer  @arbeflen=  ober  Kapernfauce  ange* 
rid^tet  toerben. 

38.  ©c&arfeiicä  ^afc^CC  (Baked  Hash).  Uebrig  gebliebene?  gleifd^, 
aud^  gifd),  gefoc^ten  unb  gebratenen,  fann  man  baju  oermenben,  @§  mirb 
fein  ge^adt,  2  fein  gefctinittene,  in  S3utter  gebämpfte  ©dtialotten,  2  in  Heine 
Surfet  gefd^nittene,  gereinigte,  gelüäfferte  §äringe,  ©alj,  etmaS  Pfeffer, 
Tlü^Mxiü^,  1  geftrict)en  üoÖer  Suppenteller  geriebener  Kartoffeln  (2;ag§ 
äuüor  mit  ber  <S(i)aIe  gefoc£)t),  1  ^int  fauren  9iat)m  unb  3  6ier  mifrf)t  man 
gut  baju,  füüt  bie  SEJiaffe  in  eine  gebutterte  Sluftaufform  unb  barft  ba§ 
^afdt)ee  bei  gelinber  Dfent)i^e  ^  (Stunbe,  S)ie  Speife  tuirb  in  ber  mit 
einer  ©erüiette  umfdt)tungenen  gorm  aufgetragen,  eine  2:omatenfauce  unb 
gebratene  ober  Satjfartoffeln  baju  gereid^t. 

39*  ^Ragout  tJOtt  ^ammelflcift^  (Ragout  of  Miitton).  (Sie^e 
Seite  126,  mo.  118. 

40.  öammclflcif(i^rcftc  tnit  Curry  (Scraps  of  Mutton  with  Curry). 

(Sie^e  Seite  127,  9Jo.  121.) 

41.  ^ommcl  in  ^ufc^cln  (Mutton  in  Shells).  9?efte  oon  Ham- 
melbraten tüerben  feingefc^uitten  unb  mit  3ft>iebeln,  Pfeffer  unb  Salj  unb 
etma§  Sauce  tüarm  gemad^it;  mit  biefer  SOtaffe  luerben  9)iufdt)eln  t)alb  öoll 
gefüüt;  bann  tüirb  Kartoffelbrei  barüber  geftridf)en,  biefer  mit  fleinen 
^utterftücfen  belegt  unb  afle§  im  S3ratofen  braun  gebacfen. 

42.  ^rufteln  noc^  ber  ^Wobc  (Croquettes).  9?ad^bem  ein  (StücE 
t)on  einem  gebratenen  ^^ilet-  ober  Hammelbraten  in  feine  Söürfel  gefc^nitten 
ift,  töBt  man  eth)a§  5DZe^t  in  ^ei'^gemad^ter  93utter  frau§  tperben,  rü^rt 
gute  S3ratenbrüt)e  ober  gallert^altige  Söouiüon  tiinju  unb  gie^t  foI(|e  nacf) 
bem  Slbne^men  be§  getteS  burd^  ein  ©ieb.  ^i^i^öon  bringt  man  einige 
Söffet  gum  Kodfien,  gibt  auf  bem  geuer  2  3  mit  üwa^  faltem  SBaffer  jer- 
Üopfte  ©ibotter  unter  beftänbigem  9tü^ren  I)inäu  unb  fügt,  toenn  bie  Sauce 
fet)r  gebunben  ift,  ba§  gieifd)  nebft  in  S3utter  gebämpften  Schalotten,  fein- 
gesurfter  ^eterfiüe  unb  ta^  üießeic^t  uod^  fe^tenbe  Satj  bei  unb  rüf)rt 
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one§  auf  bent  geuer  fo  lange,  bi§  e§  get)örig  öermifc^t  unb  fo  bid  gewor= 
ben  i[t,  "oal^  feine  58rüi)e  t)ert)ortritt,  fonbern  bie  SJiaffe  iüie  ein  ^eig 
erf(^eint.  S)ann  breitet  man  biefe  gum  ^alttüerben  auf  einer  flad^en 
(Sd^üffet  au§  unb  formt  fie  hierauf  njie  ST^aterroIIen,  ttjelc^e  man  in  ©c^ei^ 
Ben  f(^neibet.  ©anac^  flopft  man  nacf)  58erf)äUni§  2,  3  ober  4  ©ier,  malst 
jebe  ^ruftel  in  feinem  gefto^enen  unb  burrfigefiebten  SSei^brot,  tunft  fie  in 
bie  @ier,  bre^t  fie  uocEimaB  im  S3rot  {)erum  unb  mieber^olt  ba§  ©intunfen 
in  @i  unb  ba§  SBät^en  in  Srot  no(^  einmal.  ^Rad^bem  bie^  gefdje^en, 
t)ädt  man  bie  ^rufteln  in  l^ei^em  (Sd^mal§,  in  bem  fie  mit  einem  (Sd^aum- 
löffel  fo  lange  I)in  unb  {)er  bemegt  merben,  bi§  fie  eine  fc^öne  gelbbraune 
gorbung  ermatten  I)aben,  morauf  man  fie  bann  auf  2Bei§brobfct;nitten 
obtröpfeln  lä^t  unb  auf  einer  ©(^üffet  ettt)a§  tjügelartig  onrii^tet,  mit 
einem  ^eterfilienfträu^c^en  oben  barauf. 

43.  9lci§=6oteIettc§  (Rice  Cutlets).  l  ^affe  gtei§  mirb  in  mtä) 
tüeid^gefoc^t  unb  bann  mit  ©at^  unb  meinem  Pfeffer  ganj  fein  geftofeen. 
^ugleic^  t)ade  mon  ebenfooiel  9tefte  Kalbsbraten  ober  gebratene?  ©eftügel, 
termenge  fie  mit  bem  9tei§  unb  2  gefdilagenen  (gigetb,  forme  fie  §u  (Sote= 
lett^en,  bret)c  fie  in  geriebenem  ^armefanfäfe  um  unb  brate  fie  fcf)ön 
Braun.  SJian  gebe  fie  mit  einer  pifanten  Sauce  ober  gleifd^brütie  mit 
©oja,  Pfeffer  unb  (Jitronenfaft  gu  jifct). 

44.  3Scrf(^tcbcnc§  mit  Kartoffelbrei  ober  9leiä  (Yarious  Dishes 
with  Mashed  Potatoes  or  Rice),  2)a§  gleifc^  mirb  feinge{)acft  ober  mit 
meiner  Sauce  ober  9ia^m,  meinem  Pfeffer  unb  (Salj  bermifdit,  burc^  ein 
<Sieb  gerieben  unb  t)ei|  gemalt.  SSon  Kartoffelbrei  ober  in  Söouitlon 
gefod^tem  9lei§  mai^e  man  mit  jmei  filbernen  Söffein  auf  einer  flad^en 
©c^üffet  einen  S^ing,  gebe  ha^  ^teifdt)  t)inein  unb  garniere  e?  mit  (Sei- 
eiern,   (gbenfo  laffen  fid)  f^ifc^refte  üermenben. 

45.  9lci§bäUriöctt  (Rice  Balls),  ©tmaige  33ratenrefte  njerben  mit 
ctmoS  gefod^tem  Sd)in!en  feinget)arft,  mit  geriebenem  SBeißbrob,  3*^1^^^^"/ 
^eterfilie,  Pfeffer  unb  Satj,  1  ober  2  (Siern  unb  menn  nötig,  fatter 
gefd^moljener  Söutter  bur(i)gerüt)rt,  §u  ^öäUc^en  geformt,  in  9lei§,  melier 
in  SBaffer  ober  in  SBouiöon  gar  gefoi^t  ift,  umgebretjt  unb  in  einer  Sauce, 
meiere  man  öon  braungefc^mi^tem  SDJetit,  SBaffer,  gleifrf)ejtra!t  unb  etmai^ 
gen  Saucenreften  gefod^t  ^at,  f  Stunbe  gefc^mort.  @tma§  (Jitronenfaft 
tjerbeffert  ben  ©ef^marf. 

46.  ©efüHte  5)tuf(^cln  (Fülecl  Shells).  Sratenrefte  merben  fein= 
get)acft  unb  mit  9JJu§tatnu§,  ©itronenfaft,  etma?  Sarbeüen,  (s;t)ampig= 
non§  unb  etma§  fii§em  9f?at)m  über  geuer  gut  burd^gerüfirt.  S)ann  fuße 
man  bie  SO^affe  in  ÜJiufdEieln,  beftreue  fie  mit  3npiebacf,  lege  einige  Stüctc^en 
S3utter  baranf  unb  laffe  fie  im  Ofen  iiellbraun  baden. 

47.  SScrborßCiic  tiefte  (Hidden  Remnants).  S)ie  iSratenrefte 
ttjerben  in  gleicfimäßige  Stücfe  gefc^nitten.  @tma§  93utter  jerlä^t  man, 
t)ermifcE)t  fie  mit  geriebener  Semmel,  gemiegter  ^eterfilie  unb  einer  ^rife 
Pfeffer  ju  einem  ^rei  unb  beftreid|t  hiermit  bie  Sdieiben,  um  immer  gmei 
unb  jmei  gufammen  ju  legen.    StuS  meinem  Rapier  fc^neibet  man  gro^e 
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öterecfige  ©tücfe,  öeftrctc^t  eine  (Seite  mit  SButter,  legt  bie  (Scheiben  hinein, 
fneift  bie  ^apierränber  gufammen  unb  fteüt  bie  eingefüllten  9f{efte  15 
äJiinuten  in  "ben  ^ei^en  iöratofen.  9Jian  rirf)tet  fie  im  ^apiec  an  unb  gibt 
fie  äu  ^artoffelfatat  ober  braun  gebünfteten  9tüben. 

48.  Sot)cr§  ^ricab eilen  (Soyers  Fricadells).  i  ^funb  Srob* 
frumen  njirb  in  1  ^int  faltem  SBaffer  eingeweicht;  baffelbe  @en)id)t  üon 
gebratenem  ober  getoc^tem  gleifcE),  mit  ein  menig  gett  baran,  n)irb  fein= 
get)acft,  unb  'ba§^  33rob  Wirb  in  einem  fauberen  Sud)e  feft  auSgebrüdt.  ign 
einer  ^ocfipfanne  ftettt  man  at§bann  2  Unsen  93utter  mit  einem  ©fe- 
löffet  üoU  geJiactten  Bmiebetn  auf  ba§  geuer,  läfet  bie§  2  9!J?inuten  braten, 
rüt)rt  e§  um  unb  gibt  ba§  iSrob  baju,  tä§t  bie§  bei  tüd^tigem  9lüf)ren 
giemlid)  trorfen  braten,  n)orauf  ba§  gleijc^  tiinju  fommt.  dJlan  gibt  bann 
no(^  1  Xt)eelöffet  ©als,  ^  Xt)eelöffel  Pfeffer,  ein  menig  geriebene  Wln^taU 
nufe  unb  (Jitronenfc^ale  baran,  Iä|t  e§  rerf)t  ^eife  merben,  unb  rüt)rt  2  @ier 
ba^iu,  ein§  nai^  bem  anbern,  Worauf  man  bie  SJiifd^ung  pm  ^altmerben 
auf  eine  @d)üffel  t^ut.  9Jun  nimmt  man  ein  ©türf  baüon,  gibt  if)m  bie 
gornt  eine§  ffeinen  @ie§,  brüdt  e§  etmaS  flai^,  mätst  e§  in  gefc^Iagenem 
®i  unb  bann  in  lörobfrumen,  rec^t  tiorfid^tig,  bamit  e§  bie  gorm  bei)ält, 
unb  »erfährt  fo  mit  bem  3left.  Xonn  eri)i|t  man  i  ^funb  ©c^matj  in 
einer  Söratpfanne  unb  bie  gricabeüen  toerben  fd)ön  braun  gebraten,  ^an 
ferüiert  fie  fet)r  ^eife,  mit  einer  (ginfaffung  öon  Kartoffelbrei,  ouc^  beliebig 
mit  einer  pifanten  @auce.  Dbige  ©peife  Iä§t  fi^  mit  irgenb  einer  (Sorte 
tion  t^leifcl,  SBilb,  gifc^  unb  felbft  öon  ^emüfen  I^erfteflen ;  f)arte  (gier, 
^ortoffeln  fönnen  in  fleinem  Quantum  jugegeben  werben,  unb  man  fann 
aurf)  bie  gricabeden  Wie  gettgebadene§  mit  mef)r  gett  §uric^ten;  bann 
mü^te  man  etwa  2  ^funb  (Scfimalj  gebraudien.  2(uc^  5(uftern  unb  §um* 
mern  in  biefer  SSeife  jubereitet,  finb  üorsügtid^. 

49.  iJricttbellen  (Fricadells).  §at  man  öon  ©epget  ober  KoI6§- 
bruft  bie  güüung  übrig,  fo  läfet  fid)  biefe  fetir  gut  mit  allerlei  gleifc^reften, 
bie  man  t)acft  ober  burd)  bie  gleifdimafc^ine  gibt,  öerwerten.  Wan  öer= 
mifdit  ha^  jertjadte  gleifc^  mit  ber  güüung,  gibt  etwa§  S3ratenfauce, 
9taf)m,  ober  ein  (Si  bajn,  auc^  nod)  Sal§  unb  Pfeffer  ober  aJlugfatnufe, 
formt  fteine  SSröbdien  baöon,  bie  man  in  @iwei§  unb  geriebenem  SBei^- 
brob  ober  ©rädert  tun!t  unb  in  t)ei^em  {^ett  Wie  (SutetetteS  badt. 

50.  iJricabcEctt  auf  auberc  5lrt  (An  otlier  Style).  9tefte  öon 
Sdiinfen,  Sunge,  ©eflügel,  Silieren,  Seber,  |)irn,  $8rie»d)en  Werben  fein* 
gebadt  unb  mit  233ei|brob,  ba§  man  in  fattem  SBoffer  eine  SBeile  suöor 
eingeweicht  ^atte,  einigen  ©iern,  Satj,  Pfeffer  unb  9[Ru§fatnufi  gewürgt, 
nac^  ©efc^mad  au^  mit  feinjerriebenen  ^töiebeln,  ^eterfilie  ober  Schnitt* 
laud)  öermifd)t,  !teine  2Bürftd)en  ober  SSröb^en  baöon  geformt,  in  gerieben 
ne§  iörob  getunft  unb  in  t)ei§em  gett  gebaden.  aJJan  fann  aud^  ftatt  be§ 
2Beiprobe§  geriebene  gefocbte  Kartoffeln  unb  gefoc^te  fein  ger^adte  (Sier 
unb  1  rot)e§  (5i  nebmen.  i^ebe  SDiifc^ung,  rid)tig  gewürgt,  gibt  ein  fe^r 
wol)tfc6medenbe§  ©ericbt,  ba§  nocb  öerfeinert  werben  fann,  Wenn  man  e§ 
furge  3eit  in  ber  Pfanne  mit  etwal  Söutter  rüf)rt,  bi^  fic^  bie  äliaffe  öon 
ber  Pfanne  löft  unb  bann  entweber  a\§>  Kuchen  ober  in  fleine  JRöIId^en 


Ueber  bie  33eru)enbung  t)on  JÄefien.  513 

formt,  bie  man  in  getoc^tem  $Ret§  ober  in  einer  t>ifanten  (Sauce  fc^moren 
iäfet,  ©arbellenfauce,  ©enf^  ober  ß'apernj'auce,  jomie  foId)e  Oon  S3raten' 
fauce=9leften,  finb  baju  bejonber§  geeignet,  bie  man  burd)  ßitronenfaft 
\ei)X  öerbeffern  fann. 

51.  ^-ricabcHctt  öon  gekatcucm  uiib  gcfot^tcm  i^^Icift^  (Fricadelles). 
((5ief)e  (Seite  107,  9?o.  46.) 

52.  ijricabcllcu  tjon   Gefoci^tcm  ^albflcifci^   (Yeal  Croquettes). 

(Sie^e  Seite  120,  ^o.  97.) 

53.  ßalöökaten  in  äöürfcl  mit  ^iofincn   (Roast  Veal  with 

Raisins).    (Sief)e  Seite  120,  dlo.  98.) 

54.  ^Jlaöout  tjou  ükigöeMicBencm   S?alb§bratcit   (Ragout  of 

Veal).    (Sie^e  Seite  121,  9io.  99  unb  100.) 

55.  §Icijrf)bälI^cn  bmt  talbSbratcn  (Meat  Balis).  Sietie 
Seite  121,  9io.  102.) 

56.  ^^an^a§  ju  brotcn  (Panlias  Fried).  (Siefie  ©eite  iii, 
9Zo.  57.) 

57.  ©riüabcn  boii  talbflcifi^  (Grillades  of  Veal).  (Sie^e 
(Seite  118,  9^o.  88.) 

58.  6roquette§  boit  .^olbSbratcn  (Croquettes  of  Roast  Veal). 

f  ^funb  talter  l?alb§braten  lüirb  nic^t  ju  fein  get)acft,  etiüa§  abgeriebene 
ßitronenfd^ale  unb  ^^^iebetn  bingugettian.  ®ann  fod)t  man  2  2;affen 
aJiilrf),  ein  ©tücfc^cn  SSutter  unb  ein  ©felöffel  ^e{)t  5ufammen,  fügt  2  @i= 
botter  ^inju  unb  rüt)rt  ba§  gleifc^  eben  burc^,  e§  barf  nur  barin  auf= 
fodien.  Srfaltet,  fti(i)t  man  mit  einem  Söffet  .^(ö^e  ah,  bref)t  fie  in 
ßracfer»  t)erum,  bann  in  ©igelb  unb  loieber  in  (Sracferg,  l^ierauf  badt  man 
fie  in  fodienb  t}ei^er  33utter  ober  ^^ett. 

59.  9touIabcn  (Veal  Rolls),  ©rfieiben  öon  übrig  gebliebe» 
neu  Kalbsbraten  merben  mit  garce  beftrid)en,  beftebenb  au§  etma§  gerie* 
benem  SSeifebrob,  feinget)acftem  burd)iüact)fenem  (Sped,  ^eterfitie,  ^ifiebetn, 
ß^ampignonS,  Pfeffer,  ©alj  unb  etloa^  9)?u§fatbiütbe.  5)ann  toerben  bie 
S^eiben  feft  aufgerollt  unb  gemidelt  unb  in  einer  Sauce,  ber  man  ein 
®Ia§  5niabeira  tiinjufügt,  langfam  gar  gefc{)mort. 

60.  iJ^tcifdjfuc^CU  (Meat  Cake).  (Sed)§  fiart  gefocbte  gier  merben 
burc^gefd)nitten.  Sect)^j  ^älften  lege  man  in  eine  gut  auggeftrid)ene  gorm, 
ftreue  etma§  ge^acfte  ^eterfilie  barauf,  lege  einige  Sci)eiben  Kalbsbraten 
ober  getonten  ©d)infen  binein  unb  bann  mieber  (gier  barauf.  3^üU<f)en 
jebe  Sage  ftreue  man  ^eterfilie,  (Sal^  unb  Pfeffer,  igft  bie  gorm  ooU 
genug,  gie^e  man  SSaffcr  t)inein,  bi§  bie  SRaffe  bebecft  ift,  lege  2  Unjen 
^utterftücfä)en  barauf,  binbe  bie  gorm  mit  Rapier  unb  hade  aUc^  eine 
gute  Stunbe.  ®ann  preffe  man  tm  Kud)en  feft,  laffe  it)n  !alt  lüerben  unb 
ftürje  it)n  auf  eine  Sd)üffel. 

33 
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61.  SlttlbSBratcn    aufsunjörmcn   (To  use  Reinnants  of  Veal). 

SBratenfett  ober  Sßuttev  braun  luerben  laffen,  bann  eine  fein  flefc^nittene 
3tt)iebet  iiingugefügt,  bann  ajJet)!,  bie  ^albSbratenfauce,  9ta^m,  ©0(5  unb 
Pfeffer  unb  auffo^en  laffen.  SBenn  nic^t  genug  (Sauce  ta  ift,  nimmt  man 
nod)  Bouillon  I)inäu.  ®er  traten,  in  (grfieiben  gefdinitten,  Jüirb  gut  barin 
aufgen)ärmt  ober  einmal  aufgetoc^t  unb  mit  fein  gef(f)nittenen  @(f)nittlau(i) 
bebedt  auf  ben  ^ifd)  gebra<i)t. 

62.  $?albgBraten=9la90ut  (^otrawfa)  (Ragout  of  Eoast  Yeal). 
|)ier5u  benü|t  mau  übrig  gebliebenen  Jrlalb§braten.  2  ©felöffel  9Jie^l 
frfimi^t  man  in  ebenfoüiel  S3utter  braun,  gibt  |  Cluart  g(eifd)brül)e,  bie  mit 
rectit  öiel  SSurjelmerf  gefod)t  iüirb,  ba§u,  rüt)rt  bie  ©auce  glatt,  gibt  ©al^, 
etmag  feingefto^ene§  ©eUJÜrj,  abgeriebene  ©itronenfd^ak,  1  St^eelijffet 
f^Ieifd)eftra!t  bagu,  lä^t  e§  gufammen  etwa§>  foct)en,  gibt  1  Dbertoffe  fauren 
Sfta^m  hamn  unb  legt,  nacfibem  man  nac^  bem  ©alje  fd)medte,  bie  33raten= 
fdinitte  in  bie  foc^enb  t)ei^e  (gauce  unb  lä^t  e§  o^ne  äu  focfien  10  bi§  12 
SRinnten  bariu.  (Saftiger  bleibt  ber  SBraten,  wenn  ntan  ilju,  el)e  man  i^n 
in  bie  (Sauce  legt,  erft  in  !o(i)enbe§  gett  taud^t.  ©^on  borljer  fe^te  man 
in  !o(i)enbem  gefaljenen  SBaffer  $ü?acaront  gu  f^euer,  fobalb  fie  gar  finb, 
richtet  man  hcn  S3rateu  erl)aben  auf  eriüärmtcr  ©d^üffel  an,  gibt  bie  ©auce 
barüber,  legt  bie  9JJacaroni  im  Uxan^  um  ben  S3raten,  beftreut  fie  mit 
geriebenem '^armefaufäfe  unb  beträufelt  fie  mit  brauner  93utter.  ©tatt 
ber  SOtacaroni  fanu  man  auc^  $Rei§  nel^men. 

63.  9Jicrcn|(!^nUtcrt  (Kiclney  Toast).  §at  man  bon  einem  ©raten 
ober  üon  gebämpften  ober  gebacfeuen  9iieren  9iefte,  fo  nimmt  man  biefe 
nebft  etmag  gebratenem  j^^eifc^  unb  tjüät  beibe§  rec^t  fein.  ®ann  öerflep= 
:pert  man  2—3  gier  mit  einigen  Soff  ein  fü^em  9tal)m,  nimmt  bie  S3ro- 
famen  öon  3—4  ©emmeln  unb  erhjeic^t  biefe  in  ben  ©iern,  barauf  t)er= 
mifcl)t  man  gleifc^  unb  gier  mit  ^eterfilie  ober  ©ct)nittlaud),  gibt  ©alj 
unb  SpfJuSfatnu^  barunter,  binbct  bte  SJiaffe  in  eine  mit  83utter  beftrirfiene 
©erbiette  lofe  ein  unb  läfet  fie  in  einem  Stopf  etma  f  ©tunben  fieben.  @§ 
mu^  barauf  gearf)tet  n^erben,  ba^  immer  genügenb  SSaffer  in  bem  Xopf  ift. 
Sft  e§  gar,  fo  fc^neibet  mau  fingerbide  ©d)eiben  bation,  legt  fie  auf  eine 
©(i)üffel  unb  gie^t  eine  SButterbrü^e  barauf. 

64.  ^flicrenjt^nttten  auf  aubcvc  ^rt  (An  other  Style).  aJian 
fdineibet  ©emmelfi^nitten,  taucht  fie  ouf  einer  Seite  in  ©igelb  unb  legt  fie 
auf  ein  mit  S3utter  beftriclieneä  931ect) ;  bie  Spieren,  bie  man  öom  §t^alb§= 
braten  ober  9lagout  übrig  ^at,  iüerben  nebft  bem  gett  ober  mit  ©pecE  fein 
5ert)adt  in  einem  ©tücEcl)en  93utter  mit  ^mei  geriebenen  ^iüiebeln  gebämpft, 
einige  gier  t)ineingerül)rt,  ©alj  unb  9Jiu§fa'tnufe  bajugegeben,  bie  ©d)nit= 
ten  bid  mit  biefer  SJiaffe  beftrid)en  unb  im  Ofen  Qehaden  ober  mit^ol)len- 
feuer  aufgewogen.  Ober  man  n}iegt  gleifc^,  gett  unb  Sfliercn  öom  liieren- 
braten  fein,  mifct)i  e§  mit  1  eplöffel  jerlaffener  S3utter,  1  ©i,  S8rofamen, 
etroaS  ?ftal}m  ober  9)Jild)  unb  einigen  (Sarbetten,  lüürjt  mit  eitronenfdiale 
unb  ©aft,  ©als  ""^  Pfeffer  ober  äRuSfatnn^  unb  ftreid)t  bie  9J?affe  finger* 
bid  auf  ©d)nitten,  bie  mau  öorljer  in  9}?ild)  eingettjeic^t  batte,  ba^  fie  nur 
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burd^jogett  finb,  nti^t  serfaffen.  Sann  ftreut  man  gertebenen  ^wtebact 
ober  ^äfe  barüber  nnb  haät  fie  in  ^ei^em  ©tfimal^  ober  jiet)!  fie  im  Öfen 
auf.    Sie  finb  aulgejeic^net  gu  (Spinat  ober  &vmto^L 

65.  f^ricabcttcn  (Fricadells).  ein  :^albe§  ^funb  öon  gefoc|tem 
Si^infen,  ßunge  ober  (SJeftüget,  4  t)artge!ocf)te  ©ier  unb  etmaS  ^eterfilie 
werben  feinge^adt  unb  mit  ebenfoüiel  geriebenen  gefocf)ten  S^artoffeln, 
etn)a§  Pfeffer  unb  Salj  üermifdit.  ^J?un  oerrü^re  man  e'n  rot)e§  ©igetb 
ba,^tDifcJ)en  unb  forme  !(eine  gricabellen,  Joobei  man  bie  öänbe  mit  9Jiei)l 
Beftreut.  '^ann  bacfe  man  fie  in  fod)enbem  gett  bräunlich"  unb  bringe  fie 
fcEinell  auf  ben  ^ifc^. 

66.  Snbifdie  ^röbr^en  (India  Sandwich).  Tlan  fc|neibe  rec^t 
bünue  Srobfdieiben,  nel)me  bie  JRinbe  ob,  bocfe  fie  in  foc^enbem  gett  gelb= 
Ii(f)  unb  laffe  fie  ablaufen.  Sann  nel)me  man  i  Oöart  bicfe,  loei^e  Sauce, 
ber  man,  I)ei&  gemad^t,  feinge^acfte  @eflüge(=  oöer  S(i)tnfeurefte,  ©itronen- 
faft,  Satj,  Pfeffer  unb  etma§  (Surr^pulöer  tiinpfügt.  ^tnn  atle§  bi§ 
jum  ^oc^en  gefommen  ift,  ftreictie  man  bie  SJJaffe  red)t  bid  auf  bie  ^älfte 
ber  Sörobfc^eiben  unb  iiappt  bie  anbere  ^älfte  ai^  Sedel  barauf. 

67.  9ia^möröbt^eii  (Cream  Sandwich).    Sc^infen-  unb  ßungen 
refte  merben  ganj  fein  ge^adt  unb  mit  einem  ©ibotter  unb  etira§  fü|em 
ffiai)m  oermifrf)t,  bi§  bie  9J?affe  bid  ift.    Sann  merben  S3robfc^eiben  t)e[I^ 
hxaim  geröftet,  mit  iöutter  unb  ber  f)ei^gemac^ten  garce  beftrirf)en  unb 
fofort  angerid)tet. 

68.  S3rttttt)urft'5öröb(^cn  (Sausage  on  Toast),  tiefte  $8rat= 
murft  merben  aufgemörmt,  au§  ber  §aut  gclöft,  auf  geröftete§  Sd^tüarj- 
brob  geftrid)en  unb  mit  ^armefanfäfe  beftreut. 

69.  ^ransöfifc^c  23röb(^cn  (French  Toast).  9?efte  oon  gri= 
caffee  ober  9tagout  loerben  feingef)adt  ober  gefc^nitten,  mit  ge^acfter 
^eterfilie,  93utter,  Sarbelleu,  ©igelb,  ©urr^putoer  unb  Sa(j  oermifc^t 
imb  auf  geröftete  SBeiProbfi^nitten  geftrid)en. 

70.  @(i^in!ettfc^nittcn  (Harn  Toast).  3"  übriggebliebenem  Sdöin= 
fen,  melcJier  mit  etma»  gett  feljr  fein  get)a(ft  mirb,  ne^me  man  gu  einem 
Suppenteller  ooll  3  (Sier,  2i  Unjen  geriebene^  SSei^brob,  3  ©B^öffel 
Sfla^m  unb  etma§  Pfeffer  unb  oermifc^e  e§  get)örig.  Sarnad)  njerben 
SSeiprobict)nittd)en  in  9JJiIc^  unb  ©ier  eingemeic^t,  mit  beni  gteifc^ 
ringsum  beberft,  glatt  geftrid)en,  in  gefto^enem  ^tüiebacf  ober  SSeiProb 
gemäljt  unb  in  ^Butter  gelb  gebacfeu.  —  ©in  iüot)ffrf)me(fenbe§  ©erid^t  nad) 
ber  Suppe,  gugleic^  eine  älJittetfc^üffel  unb  Seilage  jum  Salat,  foroie 
aud^  äu  allen  SÖIättergemüfen  unb  Sot)nen. 

71.  St^infciH)ubbiug  (Harn  Pudding).  Kartoffeln  mcrben  in  ber 
Schale  gefönt,  abgezogen  unb  iit  S(^eiben  gefc^nitten.  9tubeln  ft»erben  in 
Satjmaffer  gar,  aber  nic^t  gu  toei^  ge!od()t.  geinge^acfte  Sd^infenrefte 
merben  nun  mit  Slartoffeln  ober  S^ubeln  lagenioeife  in  eine  gorm  gelegt 
unb  mit  einer  Sauce  au^  Tlild)  unb  5  ober  G  gefcf)Iagenen  ©iern  nebft 
etiüa§  Sal^  übergoffen,  mit  ^miebad  überftreut,  mit  S3utterftüdcv)en  belegt 
unb  im  Dfen  l)e(lbraun  gebaden. 
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72.  Sr^tnfenköb^ett  unb  3««öcn^röbrf)cit  (Harn  and  Tongue 

on  Toast).  9{e[te  öon  beiben  luerben  feingef)acft  mit  einem  ©ibotter  unb 
füfeem  9iaf)m  öermifd)t,  auf  t)ellbraun  geröftete  S3robfd^ei6en  geftric£)en 
unb  im  Ofen  erfji^t  unb  [ofort  angerii^tet. 

73.  t^ricaffce  s  Sröbc^cn  (Hachee  on  Toast),  tiefte  üon  5ri= 
caffee  ober  9tagout  n)erben  feinge{)acft  ober  gefdinitten,  mit  feingeraiegter 
^eterfilie,  ^^üiebeln  unb  1  ober  2  ßiern  über  bem  geuer  gerührt,  bi»  bie 
^affe  bid  ift.  Slbge!üf)tt  tüirb  fie  auf  geröftete^  33rob  geftri^en,  mit  fein- 
gebadtem  @i  unb  (5racfer§  beftreut  unb  im  Ofen  t)ellbraun  gebacfen.  3uäi 
Xt)ee  fe^r  gut. 

74.  ©(i)tttfcn!u(^cu  (Harn  Cake).  @e!od)te  S^infenrefte,  lüel^e 
ni(i)t  äu  mager  fein  bürfen  (fonft  mu^  man  ettt)a§  <Bped  binjufügen),  tüer- 
ben  gan^  fein  gefto^en,  mit  ^feffer,  S[Ru§fatnu^  unb  fooiel  5öutter  oer:^ 
mifcbt,  bi§  bie  SJJaffe  feucht  tuirb.  ®ann  mirb  fie  in  eine  gut  au§geftri(^enc 
gorm  gebrürft  unb  eine  l^albe  ©tunbe  in  einem  mä^ig  marmen  Dfen 
gebacfen.  9J?art  macbt  ben  ^uctien  beffer  einen  S;og  öor  bem  ®ebrau(f). 
jßor  bem  ©türjen  tüirb  bie  f^orm  einige  aJiinuten  in  i^ei^e§  SBaffer  geftellt. 
Sind)  !ann  man  §u  bem  ^uct)en  §ur  §älfte  falte  S3ratenrefte  öertoenben 
(3unge  ftatt  (3rf)infen  erforbert  met)r  S3utter).  Qmn  löngeren  ?{ufben)af)ren 
im  SSinter  fann  man  bie  gorm  mit  gefcfimotjener  S3utter  ober  gutem  gett 
Sugie^en. 

75.  Sfötttfcn^jaftctc  (Harn  Pie).  S^on  l  ^funb  feinem  9Jtef)t 
ma(i)e  man  mit  i  '»^funb  Butter,  1  @i,  i  ^int  faurem  9tai)m  einen  SEeig, 
ben  man  bünn  aufrollt.  S)ann  lege  man  eine  gorm  mit  biefem  Sieige  au§. 
Sl5orl)er  mirb  ge!orf)ter  (S(f)infen  (nicf)t  ^u  moger)  mit  etma§  ^^^^ebeln  fein* 
get)acft,  unb  mit  5  gut  gefdilagenen  ©iern  unb  etmaä  SJiuSfatnu^  burc^- 
gerül)rt.  3Jiit  biefer  9}iaffe  h)irb  bie  gorm  gefüüt  unb  mit  2:eig  bebedt. 
Sßon  bem  übrig  gebliebenen  Seige  merben  fc^mate  Streifen  gefrfmitten, 
meldie  mie  ein  (liitter  über  bie  gorm  gelegt  merben.  3tCfe§  mirb  mit  Ei- 
gelb beftric^en  unb  im  fjei^en  Ofen  1  Stunbe  gebacfen. 

76.  ©(^ittfcufi^nittcn  (Chopped  Harn  on  Toast).     (8ief)e  ©eite 

131,  m.  131.) 

77.  jungen  =  9laöOUt  (Ragout  of  Tongue).     (Siet)e  ©eite  105, 

9^0.  36.) 

78.  ßotclettcä  öon  ^uiißc  (Cotelettes  of  Tongue).  (Sie^e  Seite 
106,  mo.  40.) 

79.  ©cfüKtcr  9{ef)rü(fcn,  .^lajeurücfett  unb  bcrßlcic^cn  (Pilled 
Saddleot  Venison,  Hare  and  thelike).  ®ie9tefte  oonSöilbbratenloffen  fic^ 
am  t)Drtei(l)afteften  öermerten,  tuenn  man  alle§  gleifd)  bi§  auf  einen  fd)malen 
9tanb  ablöft  unb  mit  ©ped  in  fef)r  fleinen  SBürfeln  fd)neibet.  Wan  bämpft 
nun  in  Sutter  einige  ge^adte  ^miebeln  gelblid),  rüt)rt  einen  Söffe!  9J?ef)t, 
etma§  ©alj  unb  Pfeffer  baran,  fügt  eine  klaffe  gleifc^brübe  ober  «Sauce 
baju  unb  fod)t  biefe  giemüd)  bid  ein,  erbiM  barin  bie  gteifcbmürfel,  binbet 
fie  mit  einigen  ©igelb  unb  \ixnd)t  bie  äJJaffe  nun  gleichmäßig  feft  auf  tia§> 
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<5Jerippe,  bo^  ber  9tüden  möqtic^ft  toieber  feine  urfpüngtirf)e  f^orm  eri)ätt. 
^un  be[trei(^t  man  bie  Dberflärf)e  mit  (Sigelb,  beftreut  fie  mit  geriebener 
(Semmel,  beträufelt  fie  mit  33utter  unb  fe^t  ben  9lüden  anf  eine  ©c^üffet, 
■bie  33acff)i^e  öertragen  fann.  Um  ben  9{anb  ber  ©c^üffel  legt  man  einen 
Äranj  bon  ^artoffeifn,  bäcft  i^n  mit  bem  3fiü(fen  golbbraun  unb  bereitet 
insmifd^en  au§  ben  Üteften  ber  Sratenfauce,  gleifrf)brü^e,  einem  @io§ 
SJBei^mein  unb  feinen  Kräutern  eine  braune  Sl'räuterfauce,  bie  mon  ju  bem 
traten  reict)t.    ^rautfatat  pa^t  fet)r  gut  baju  ober  i)äringäfalat. 

80.  ©ättfckaten  aufsunjärmcn  (To  Warm  Roast  Goose).  2)en 
töraten  in  Heine  2öürfeIcE)en  fdineiben ;  ©änfefauce,  3rt)iebeln  unb  1 3[Reffer^ 
fpi^e  Qndei,  auffodien  laffen  unb  bann  SJlet)!  t)in5ufügen.  ®onn  ha§> 
gleifd)  unb  ein  wenig  ßffig,  ©atj  unb  Pfeffer  ba^u  t^un  unb  gut  burd)= 
lüärmen  (offen. 

81.  ©clec  öou  ©eflüßel  (Fowl  in  Jelly).  (Sin  ^ortgefocf)te§  ei 
tüirb  in  fteine  SSierecfe  gefcf)nitten  unb  ber  93oben  einer  ^^orm  bamit  belegt. 
^a\m  lege  man  falte  ©eflügetrefte  f(eingef(^nitten  barauf,  bie  tüeifeen 
(Stücfe  mebr  na^  au^en  unb  fülle  bie  gorm  föit  ben  Ujeniger  anfet)nlic^en 
©eflügelftüden  ober  ©d^infen-,  ®a(b§braten=unb  anberen  Üteften.  darauf 
laffe  man  l|  Unje  ©elatine  in  i  ^int  n^ei^er  $8rüf)e  gergefien,  füge  narf) 
'©efd^macf  Pfeffer,  «galj  unb  9Jiu§tat  tjinju  unb  ^  ^int  ot)ne  ^uder  gefd)Ia= 
^ene  fü^e  @a()ne.  StC(e§  bas  gie^e  man  t)orfid)tig  in  bie  gorm.  SBenn 
erfaüet,  ftürje  man  ba§  @elee  unb  feröiere  e§  mit  einer  SlJJatjonnaifenfauce 
ober  grünem  ©alat. 

82.  3(uf  anbere  5Jrt  (An  other  Style).  SSeineffig  (@ffig  öon  ein- 
gemad)ten  ^ISit^en  ift  bcfonber§  ju  empfet)Ien)  mirb  mit  ©etoürj  gum  ^orf)en 
^ebrad)t,  burd)  ein  ©ieb  gegoffen  unb  auf  1  Cuart  föffig  1^  Unje  in  SBaffer 
oufgelöfte  (S^elatine  bajugetban.  SSon  biefer  f^Iüffigfeit  gie^e  man  1  Qoü 
i)od)  in  eine  ©eleeform  unb  taffe  fie  erf alten,  darauf  lege  man  au^  9lote= 
beeten  (roten  diuben),  ^eterfiüe,  ßitronenfcf)eiben,  kapern,  ^äriug§*  ober 
'©arbellenftreifen  unb  ^artgefod^ten  unb  in  Streifen  gef(f)nittenen  (Siern 
•einen  (Stern  ober  ^ran^^,  bebede  biefen  tüieber  mit  ®eleebrüf)e  unb  laffe 
tiaä  erfalten.  SDann  füllt  man  bie  gorm  mit  (Sc£)infen-,  $8raten-,  Jungen- 
ober  gifctireften,  alle§  in  Streifen  gefdmitten  unb  t)üb\ä)  georbnet,  unb 
bebecfe  fie  mit  ber  übrigen  ©eleebrü^e.  ©rtaltet  loirb  bo§  ©elee  geftür^t 
unb  mit  9Jiat)onnaifenfauce  jur  2;afel  gegeben. 


D.    ^a|lßfeu,  Eufläufß  untr  putrtring». 

(Pastry,  Custards  and  Puddings.) 

83.  9iiJmifi^c  haftete  (Roman  Pot  Pie).  4  Unjen  9JJet)l  tüerben 
mit  5  Unjen  S3utter  unb  et»Da§  foltem  SSaffer  gu  einem  Steig  Derarbeitet 
unb  fe^r  bünn  ouggeroüt.  ®ann  ftreic^e  man  eine  2(uffauffc!^üffel  ober 
einen  ^aftetentopf  mit  93utter  au§,  beftreue  fie  mit  flein^erftüdfelten  gaben- 
tiubeln  unb  betege  bie  gan^e  gorm  mit  bem  aufgerollten  2;eig.    (Sin  StüdE 
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baöon  Iä|t  man  für  ben  SDecfet  übricj.  4  Ungen  ÜJ^acoroni  irerben  in 
golllange  ©türfe  gebrodien,  in  gefaljenem  SBaffcr  i  Stunbe  gefo(^t  unb  ouf 
einem  5)urd)[rf)Iag  obtro))fen  loffen.  9lefte  tton  ^afenbroten,  |)ü^nem 
ober  anberem  mageren,  gefod^tem  ober  gebratenem  j^Ieifcf)  föerben  in  bünnc 
(Sd^eib^en  gefd)nitten  nnb  mit  4  Unjen  ^orme[anfäfe  ober  aud)  mit  tüei^em 
^äfe,  ©alj,  Pfeffer,  elma§  (Senf  nnb  einer  ^affe  9tat)m  öermifdit  unter  bie 
SWacaroni  gerührt  unb  in  bie  gorm  gefüllt.  2Ser  ben  ßttjiebelgefcfimorf 
liebt,  !ann  eine  ge!od)te,  feinge^acfte  ^wiebel  barunter  mifc^en.  2)er  S^eig- 
hcdd  tüirb  nun  barüber  gefpannt,  bie  9?änber,  bie  man  etn)a§  angefeud^tet, 
tüerben  aueinanber  ge))refet.  Sie  haftete  mu§  eine  fialbe  Stunbe  barfen. 
(Sie  fann  geftürjt  ober  in  ber  goi^nt  angericf)tet  ft)erben. 

84.  ßtiöUfj^c  ^Icifr^s^^aftete  (Englisli  Meat  Pie).     (@ief)e  Seite 

156,  9^0.  13.) 

85.  haftete  Don  9Jlacaroni  mit  ©t^tnfcn  unb  ^äfc  (Pie 
from  Remnants  ot  Hain  with  Clieese  and  Macaroni).  (@iet)e  (Seite 
309,  ^0.  42.) 

86.  ^paftctc  öon   ©i^infenreftcn  (Pie  of  Harn).     (Siebe  Seite 

157,  9^0.  15.) 

87.  ^^ubbiiiß  mi  f altem  Kalbsbraten  (Pndding  of  Roast  Veul). 

(Siet)e  Seite  197,  9io.  42.) 

88.  hafteten  (Pies).  5)ie  9{efte  be§  S5raten§  merben  burc^  bie 
^a(imafd)ine  gebre^t,  mit  Pfeffer  unb  Salj,  5  S(ä)aIotten,  5  gangen  (giern 
oerbunben  unb  mit  9?{ilc^  gerüt)rt.  Sßorf)er  ma^e  man  einen  %e'\Q  üon 
i  ^funb  aJief)!,  i  ^funb  ^Butter,  1  (Si  unb  i  Xaffe  !altem  SBaffer,  gut 
gefnetet  unb  aufgerollt,  ^er  2;eig  mu§  an  einem  n)orm  en  Drt  ftel)en. 
iSr  mirb  fpäter  bünn  über  bie  g^arce  gelegt,  mit  bidem  Staube  unb  etmaigeu 
SSerjierungen  üerfe^en  unb  1  Stuube  im  Öfen  gebarfen.  ®ie  haftete  toirb 
njarm  mit  einer  Seuffauce  gegeffen.    Sie  fc()medt  aber  aurf)  falt  üorjüglirf). 

89.  ^tuflauf  (Souflaee).  ®ie  f^Ieifrfirefte  tüerben  feingei)acEt  mit 
füfeem  9io{)m,  toei^em  Pfeffer  unb  ©alj  burd^  ein  @ieb  gerüf)rt.  Sie 
SJiaffe  barf  nict)t  ju  flüffig  fein.  ®ann  mirb  biefelbe  mit  4  ober  5  @i= 
bottern  bur(^gerüi)rt,  äule^t  ber  S(i)aum  ber  (Sier  tiinjugefügt  unb  ber 
Stuftauf  im  Sßacfofen  gar  gebaden. 

90.  5luflauf  bon  übrtööc&Hcbcncm  §Ietjt^  (Gratin  of  Beef). 
^ierju  fann  man  Siefte  üon  t)erfd.)iebenem  gebrateneu  ober  gefüllten  gleif^ 
benu^en.  @§  mirb,  uai^bem  man  ^aut  unb  ^'nod^en  entfernte,  mit  eini- 
gen gereinigten  entgräteten  ©arbeüen  feinget)arft.  1 — 2  feingefd^nittene 
igtüiebeln  toerben  in  brauner  ^Butter  gebömpft  unb  mit  bem  gleifd^e,  etma^ 
9Kuy!atnu|,  Pfeffer,  (5racfer§,  kapern  ot)ne  bereu  ©ffig,  ©tern  unb  fau= 
rem  9tat)m  oermifc^t.  (Sine  S3tec^forni  mirb  gut  gebuttert,  mit  6racEer§ 
au»geftreut,  bie  9Jiaffe  t)ineingefüllt  unb  in  einen  Ofen  bei  mittler  |)i^c 
i— I  ©tunben  geftetit.  Wan  gibt  St)ampignon-  ober  SarbeIIen=Saucc 
baju.  §at  man  nur  Kalbsbraten,  fo  fügt  mon  feinget)acfte  Kräuter  Ijinju; 
bei  SBilb  ober  §ammelfleifc^  ©itronenfaft. 
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91.  ©cbarfcner  Sluflauf  öon  tajjaunenrcftcn  (8oufflee  of  Capon 
ßeiniiaiits).  ((Singang§gerid)t.)  Stüe  Ueberrefte  öom  Kapaun  lüerben 
oon  |)aut  unb  (5ef)nen  befreit  unD  redit  fein  getuiegt.  ^nsiüifcfien  forf)t 
man  ha^  gerfd^tagene  ÖJerippe  gut  ou§,  berfoc^t  ein  ^ette§  S3utterme{)t  mit 
ber  93rü^e,  fügt  eine  S^affe  bidfe  fü^e  ©a^ne  fomie  eine  9Jiefferfpi|e  i5Ieifd^:= 
egtroft,  <B(\\h  unb  Pfeffer  tiinju  unb  fod^t  bieg  gu  ganj  glatter  bicfer 
©auce.  aJJit  biefer  @auce  mifcJ)t  man  ba§  gemiegte  gleif^,  fügt  noc^ 
4  (Sigelb,  2|-  Unjen  frifdie  Sutter  ^inju,  jietit  ben  ^imeijgfdinee  burd^  bie 
gjiaffe,  füüt  fie  in  eine  ^uffoufform  unb  bädt  hcn  ?luflauf  eine  l^albe 
(gtunbe.    @r  mirb  o{)ne  ©auce  jur  Safel  gegeben. 

92.  ^Pubbtng  (Pudding),  ©ine  üeine  ^affe  bott  Tletji  toirb  mit 
etma§  fetngeJiacfter  ^i^eterfilie,  einer  feinge^acEten  Bliebet,  etloaä  Pfeffer, 
©alj,  aJiu^fat,  einer  großen  2;affe  SJJitrf)  unb  einem  @i  aberü^rt.  Siann 
tt)irb  i  ^funb  falte»  Ütinb*  ober  ^ammelfteifrf)  in  SSürfet  gefc^nitten  unb 
^injuget^an.  SJJan  ^ade  alle§  in  einer  f^oi^nx  eine  \:ialbe  @tunbe,  ftürje  e§ 
unb  giefee  58ratenfauce  barüber.  9Jlan  !ann  ben  ^ubbing  aud^  eine  «Stunbe 
im  SBafferbabe  fod)en. 

93.  ^ubbtng  öon  üBriööcblicbcnem  ^n^m  (Cake  with  Oustard). 

5llter  ^ucften  lüirb  in  Scheiben  gefd^nitten,  mit  SD^armelabe  beftri(^en  in 
eine  Öila§fdt)üffel  gelegt  unb  ein  ©iergu^  barüber  gegoffen. 

94.  ^ubbtng  öon  altem  ^ut^cn  (Pudding  ofStale  Cake).  ©cfiei* 
hm  bon  alten  ^ud^en  merben  in  eine  (Sc£)üffel  gett)an  unb  mit  einem  @ier- 
gu^  bon  3  @iern,  1  2;affe  Wiiii),  S^än  unb  Sßonille  bebecEt.  SDieS  mirb 
in  ben  Ofen  gett)an  unb  gebacfen  bi»  e§  feft  ift. 

95.  ^tiramiben  (Pyraniids).  9lunbe  «Scheiben  bon  altem  ^ud^en 
tüerben  mit  lD?ora^d)ino,  (Sperrt)  ober  nur  mit  t)ei§em  SBaffer  befeuchtet, 
barauf  ^äufe  man  ge()adte  frifi^e  ober  eingemachte  3tnano§  pQramiben= 
förmig,  ftelle  fie  in  eine  (Sdt)üffei,  nid)t  ju  bi^t  aneinanber,  unb  gie^e  ben 
(Saft  ber  2tnana§,  ber  bort)er  mit  Arrowroot  gefod^t  mürbe,  borüber. 
S^ad^bem  bo§  ®elee  fteif  geworben,  fi^neibe  man  i^n  borfidtitig  runb  unb 
t)ebe  jebeS  forgfältig  t)erau§.  Qu.  jeber  Xaffe  3lnana§faft  1  S^eetöffet 
Arrowroot.  3)iefe§  tbirb  getod^t  bi§  ba§  Arrowroot  flar  ift  unb  anfängt 
fteif  §u  merben. 


(Fish  and  Crustaceous  Animals,  Shell  Fish.) 

96.  9lcftc  tJon  marinirtcm  ^öriuö  (Remnants  of  Pickled 
Herring).  ®ie  9tefte  bon  marinirtem  ipäring  merbem  fein  jerfctinitten  unb 
mit  geriebenen  Kartoffeln,  einem  vo^en  (Si  unb  bem  Selben  bon  gmei  ge- 
focf)ten  @iern,  einem  @tücEct)en  S3utter,  ß^'^^ebeln,  feinen  Kräutern  unb 
©emürjen  bermifrf)t,  üeine  9lot(en  boben  geformt,  in  ^aniermef)!  gemälzt 
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unb  rajd^  in  f)eifeem  gett  gebaden.  (Sbenfo  ift  ^äring  jtüifcfien  ^artoffef- 
falot  ober  ^artoffelgemüfe,  befonber^  9tat)m!artoffeIn,  ober  einfach  mit 
geröfteten  Kartoffeln  gebraten  fef)r  gut. 

97.  Storffijcp  mit  ^arinö  (Coclfish  with  Herring).  SRefte  üon 
@torffif(^  tuerbeu  mit  einer  i)eßbrounen  ^äring§fauce,  bie  man  au5  ^  ^funb 
S3utter,  3  (gfelöffel  me%  i  ^loiebel  unb  1  Saffe  f eurem  9tat)m  ober 
?5Ieif(^brüt)e  rüt)rt,  öermifd)t.  ®en  §äring  ^arft  man  mit  etmag  ^eter- 
filie  Hein  unb  lä^t  ha^  ©e^adte  mit  ber  Sßrü^e  auffoc^en.  «Sobann  legt 
man  in  eine  Safferole  eine  Sage  geröftete»  33rob,  barauf  eine  Sage  (gtod* 
fifrf),  ber  öon  §aut  unb  ©röten  befreit,  in  fleine  (Stücfdien  gepftüdt,  mit 
etmag  ajJu§!atnu§  unb  ^ngttjer  unb  ber  §äring§fauce  oermengt  mürbe, 
tüieber  eine  Sage  geröftete§  S3rob,  unb  fäbrt  fo  fort,  bi§  ^örob  unb  @tod= 
ftf(^  eingefrf)i(i)tet  finb.  @(^Iie§Ii(^  begießt  man  ba§  ®an5e  nod)  mit  einer 
2;affe  gleifcf)brüf)e  ober  Sta^m,  bedt  bie  ßafferole  ju  unb  fefet  fie  bi§  jum 
2lnrid)ten  in  ben  S3ratofen  ober  auf  t)ei^e  Slfc^e. 

98.  §ifr^röll(^cu  (Fish  Rolls),  ©in  drittel  fein  geriebene  ^at-- 
toffeln  toerben  mit  gmei  Srittetn  feingemiegtem  gifd)  (beliebige  gelochte 
9tefte),  etma§  5[y?u§fatnu6  unb  <Bal^,  4  ©^(öj^eln  ^armefanfäfe  ober  ftatt 
beffen  2  Söffeln  faurem  Sftabm  üermifd)t,  etmaS  hjeifier  Pfeffer,  ©alj  unb 
2  ganje  (gier  tiinjugefügt,  furj  bor  bem  ©ebraud^  öon  ber  SD?affe  f(eine 
9töIId)en  geformt,  in  S3adme^t  gemälzt,  in  t)et§em  S3adfett  au§gebaden 
unb  mit  einer  9Jlat)onnaife  ober  <3arbelien=@ouce  angeriditet. 

99.  ijijt^rcftc  mit  9fici§  (Fish  ßemnants  with  Rice).  Bioei  @§* 
löffel  üoll  ^ei§  toerben  in  Söaffer  gar  ge!od)t;  bie  Körner  muffen  !^ei( 
bleiben.  SDann  mirb  ber  9tei§  abgegoffen  unb  mit  ben  t»on  ©röten  be- 
freiten gifd)reften,  Pfeffer,  ©alj,  einer  9)Jefferfpi|e  j^Ieifd^ejtraft  unb 
etma§  (Soja  burd)geforf)t,  mit  einem  gut  gefd)(agenen  ©i  abgerütirt  unb 
fet)r  ^ei^  angerid)tet. 

100.  ^ijt^fut^en  (Fish  Cake).  j^ifc^refte  werben  feingefiadt,  mit 
einem  falben  gertebenem  SBeiprob,  menigen  feingefiadten^iüiebeln,  ^eter= 
filie,  Pfeffer,  Salj  unb  einer  fleinen  3[Refferfpi^e  a^iuSfatblüte  gut  burd)ge= 
rüt)rt  unb  mit  einem  gefd)Iagenen  @imei^  unb  etroaS  gefdjmotjener  58utter  gu 
einem  Kuchen  geformt,  mit  (Sigelb  beftridien,  mit  ^tüiebad  beftreut,  in  $8utter 
tieübraun  gebraten  unb  bann  in  einer  @auce,  meldte  man  öor^er  au§  ben 
Köpfen  unb  ©röten,  einer  3tt)iebel,  Pfeffer  unb  (galj  gef od^t  f)at,  i  ©tunbe, 
feft  jugebedt,  langfam  gefd)mort.  ^eim  S(nrid)ten  mirb  bie  Sauce  mit 
einem  S^^eelöffet  Kartoffelftörfe  gebunben. 

101.  i5^if^=5paftctc  (Fish  Pie).  ^ifc^refte  merben  mit  meinem  Pfeffer, 
©alj,  9Jiu§fotnu^  unb  ettt)a§  geriebenem  siSei^rob  feingel)adt  unb  mit 
etmaigen  (Saucereften  unb  ffta^m  ober  S3utter  unb  einem  (SB^öffel  üoll 
SBeifemein  unb  etma§  Sitronenfaft  üermifd)t.  S8ort)er  ^at  man  auf  einer 
©djüffet  mit  2  filbernen  Soff  ein  einen  etma  3  3off  ^of)en  9?anb  oon 
Kartoffelbrei  geformt,  mit  ©igelb  beftrid)en  unb  im  Ofen  braun  baden 
laffen.    2Iuf  biefer  ©(Rüffel  mirb  bann  ba§  Slagont  rec^t  l)ei^  angerid)tet. 


Ueber  bie  S15enüenbung  oon  tieften.  521 

102.  p|*-3luflauf  (Fish  Soufflee).  gifcfirefte  unb  2  ober  3  ^axU 
gefoc^te  ®ier  tüerben  in  (Scheiben  ge[c^nitten,  mit  Kartoffelbrei  unb  etroa^ 
loei^em  Pfeffer  lagentoeife  in  eine  gut  au§geftri(f)ene  ^ubbingform  gelegt, 
mit  fü^em  Statin  ober  gef(i)moI§ener  93utter  übergoffen,  im  SBafferbobe 
eine  (Stunbe  lang  gefod)t  unb  bann  auf  eine  ©diüffel  geftürjt. 

103.  5tuf  ttnberc  3(rt  (An  other  Style),  gifcfirefte  njerben  burc^ 
ein  (Sieb  gerieben,  y^u  i  ^funb  %i\d)  ne^me  man  i  ^funb  geriebene^ 
S3i3eiProb,  2  gef(f)Iagene  @ier,  ettva^i  @alj  unb  Pfeffer,  2  (S^töffet  Tla- 
t)eira,  menge  atle§  türfitig  burdieinanber  unb  foc^e  e§  in  einer  ^ubbing= 
form  i  (Stunbe  im  SSofferbabe.  '^an  gebe  ba§  (5Jerid)t  mit  einer  Sauce, 
toelrfie  man  au§  einem  g^Iöffel  üoU  in  Butter  gefirnißtem  SJie^I,  i  Ouart 
Wliiä),  meinem  Pfeffer  unb  Salj  gefoc^t  unb  in  melrfier  man  guleßt  etma§ 
(Sitronenfaft  unb  (£i  abgerüfjrt  |at. 

104.  i^-ifi^refte  in  S8töttcrteig  (Remnants  of  Fish  in  Pnff  Paste). 

gifc^refte  merben  mit  einem  ©rittet  i^rer  9Jlenge  geriebenem  SSei^brob, 
öefd^moljener  83utter,  einer  fleinen  getöteten  3*üiebel,  Pfeffer  unb  ©otj 
feinget)aät  unb  mit  2  (gibottern  burrf)gerü^rt.  SDann  loirb  35Iätterteig 
ou§geroüt,  in  öieredige  Stiide  gefct)nitten  unb  mit  je  einem  (S^töffel  t)oü 
e^arce  gefußt.  5)ie  ©den  merben  etiüa§  ongefeuc^tet,  feft  übereinanber 
gelegt,  alle§  mit  (Sigelb  beftric^en,  in  ^tüiebacf  umgebre^t  unb  in  Sctimats 
gebadfen. 

105.  ©eöatfenc  ^ijt^refte  (Fried  Renmante  of  Fish),  gifc^refte 
loerben  feinge^acft.  2)ann  toije  man  eine  SToffe  9ftei§  in  1  ^int  9KiIdö, 
bi§  er  xeä)t  gar  ift,  uub  rü^re  9iei§  unb  gifd^refte  mit  3  ©iern,  5  ©^löffeln 
gefd^moläener  Jöutter  unb  föei^em  Pfeffer  gut  burcf).  ©ann  ftreidie  man 
eine  gorm  tüd)tig  mit  S8utter  au§,  gebe  bie  9JJaffe  f)inein  unb  laffe  fie 
1  ©tunbe  lang  baden. 

106.  3ftft^=5Rciä  (Fish  Rice),  i  ^funb  9tei§  !od)t  man  in  ©atj^ 
toaffer  mit  etioa^  S3utter  ober  in  gleifc^brü^e  fteif  unb  gar,  fod^t  atSbann 
3  bi§  4  @ier  ^art,  f(^ält  fie,  fc^neibet  ba§  SBei^e  in  SSürfel  unb  reibt  bie 
©igetb  burd^  ein  @ieb.  ^njmifdtien  befreit  man  bie  gifd)refte,  bie  etma 
f  ^funb  betragen  muffen,  öon  ^aut  unb  ©röten  unb  bricht  fie  in  (Stücfe. 
S)en  gar  gefönten  9iei§,  bie  gif(f)ftücfe  unb  ©itoei^mürfel  mifd^t  man 
untereinanber,  üerrütirt  alle§  mit  2  Unjen  jerlaffener  S3utter,  etloag  @a(5, 
©atiennepfeffer  unb  SD^u^fatnu^  über  bem  geuer  bi§  e§  f)eife  ift,  füllt  ben 
gifä)rei§  auf  eine  ^ei^e  ©c^üffel  unb  ftreut  ba§  geriebene  (Sigetb  über  bie 
©peife.  SSerfeinern  !ann  man  ba§  ®erirf)t,  toenn  man  ^alb  @a^nen=, 
t)oIb  Kreb§butter  nimmt,  no^  einige  gebünftete  ^ilje  burd)mifd)t  unb  ba§ 
^ange  juleßt  mit  1 — 2  öerqnirlten  ©iern  burd^§iet)t. 

107.  §arcef^eifc  öon  ^cii^t  (Dish  of  Pickerei  Remnants).    ®ie 

Ueberbleibfel  üon  ^ec^t  löft  man  au§  §aut  unb  ©röten  (am  beften  am 
^ag.  ta  man  fie  foijte),  tuiegt  ba§  ^^ifi^fleifcl  fein  unb  üermifc^t  1  ^funb 
mit  i  ^funb  fc^öumig  gerüi)rter  Sutter,  einem  fRü^rei  üon  3  @iern,  einem 
in  Tl'\l6)  gemeid)ten,  lieber  auSgebrücEtem  9}Junbbrot,  met)reren  gemiegten 
^ttjiebetn,  ©atj,  Pfeffer  unb  UJenig  9)Ju§!otbIüte.     S)ie  garce  üerrüt)rt 
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man  al§bann  norf)  mit  einigen  ßöffeln  faurer  ©af)ne  unb  ^tüd  rof)en  ©iern, 
füllt  fie  in  eine  butterbeftrid^ene  gorm  unb  bädt  fie  1  ©tunbe  im  Ofen. 
'^an  ftürät  ba§  ©eric^t  unb  reicf)t  eine  f)oflänbifd^e  ©auce  baäu. 

108.  ^cc^tfrufteln  (Remnants  of  Pickerei).  (©ingangSgeric^t) 
5)ie  Ueberrefte  öon  getontem  ober  gebämpftem  ^ed)t  n)erben  qu§  ^aut 
unb  ÖJröten  getöft,  mit  einigen  Söffein  birfer  h)ei^er  ^raftfauce  öermifrfit, 
1  ©tunbe  Quf  (5i§  gefteüt.  ®ann  formt  man  auf  femmelbeftreutem  S3rett 
^rufteln  öon  i^r,  n^enbet  fie  in  @i  unb  9?eibbrot,  bäcft  fie  au§  unb  um* 
fröngt  fie  mit  ^eterfilie. 

109.  ^ubbing  öon  ficfoi^tcm,  übrtööcölicöcncm  Storffiji^  (Pud- 
ding; from  Remnants  of  Codfisli).  gü^  12—15  ^erfonen:  i  ^^funb  ju 
@at)ne  gerührte  83utter,  10  gier,  etma§  ge^acfte  ©dialotten,  9Jlu§fatnu§^ 
i  ^funb  geriebene  ©emmet,  2^  ^funb  feinget)adter  ©todffifd),  bie§  aUe^ 
tüirb  gut  gerüt)rt  unb  in  einer  mot)!  gubereiteten  goi^n^  H  ©tunbe  geforf)t. 
Wan  gibt  ^iergu  folgenbe  ©auce :  ©inige  feinge^adte  ©cbalotten  werben 
mit  einem  ©tücE  S3utter  gelb  gefd^mi^t,  mit  etma§  5DZet)(  berfe|t,  mit 
fod^enber  SSouillon,  meiere  rafi^  öon  gteifd)eytra!t  §u  bereiten  ift,  fein 
gerüt)rt,  mit  9}Ju§tatnu|,  ©itronenfaft  unb  ©alj  gemürjt  unb  mit  2  @i* 
bottern  unb  guter  ©o^ne  abgerührt. 

110.  <Stör=ßotclcttc§  (Cutlets  of  8turgeon).  (©ie^e  ©eite  174, 
^0.  47,) 

111.  Stotffif^  mit  8a|iic  (Codfish  with  Cream).  (©ief)e  ©eite 
175,  $Ro.  49.) 

112.  23ctgnct§  tjon  übriößcbliebcnem  §if(i^  (Beignets  of  Rem- 
nants of  Fish).    (©iet)e  ©eite  180,  9lo.  69.) 

113.  Ärcbjc  (Crabs).  ©ef)r  oft  bleiben  öon  einem  ßteb^effen  ein 
Xeil  ber  ^rebfe  übrig,  öon  bencn  man  allerlei  belifate  @ericf)te  ^erftellen 
!ann,  SSor  allem  toerben  biefe  getüötinlid^  jur  Bereitung  öon  ^reh%\üppt 
öermenbet,  tod)  mad\t  e§  ben  meiften  grauen  greube,  eine  5(bmecf)§Iung  in 
ben  ^üd^engettel  su  bringen,  iöo^u  folgenbe  Sfie^e^te  befonber§  geeignet 
finb,  meii  firf)  glei^jeitig  and)  nod)  etmaige  anbere  9tefte  öermenben  laffen. 

114.  ^Raßoiit  öon  ^rcbjcn  (Ragout  of  Crabs).  9}ian  bricht  ou§ 
©rfieeren  unb  ©(^njänjen  ba§  t^Ieifc^,  bämpft  in  einem  ©tücf  Sutter  eine 
§anböoU  feine  Sl^räuter  unb  ©dimämme,  gibt  eine  Saffe  3ia^m,  ettt)a§ 
ditronenfaft,  ©alj  unb  Pfeffer  baran  unb  Iä§t  ha^  ^rebyfleifrf)  eine 
SJtinute  barin  auffodien.  ^un  gietit  man  bie  S3rü^e  mit  2 — 3  (Sigelb  ab 
unb  rirf)tet  fie  t)ei^  an.  Wan  !ann  mit  ben  S^rebfen  aiiä)  3tefte  öon  ^ü^* 
uerfleifd)  ober  anö)  ^atbfleifrf)  auffodien  laffen. 

115.  ^aftctrflCtt  (Fies).  SUian  bädt  nidit  gar  ju  fleine  93tätterteig= 
^aftetdien  mit  2)edeld)en  gar  unb  §u  fd)öner  garbe  unb  bereitet  n)ät)renb 
ber  3eit  folgenbe  güttung:  SJlan  bri^t  au§  einer  ^(njat)!  J^rebfe  ba§ 
©dimanj'  unb  ©(^eerenfleifd)  au^  unb  ftellt  bie§  bei  ©eite,  um  öon  ben 
übriggebliebenen  ©dialen  unb  i  ^funb  frifd^er  iöutter  eine  rec^t  rote 
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^reb^butter  5U  bereiten  unb  bicfe  bann  xeä^t  !a(t  föerben  gu  taffen.  5Jiun 
fodfit  man  einige  ^änbe  boll  garte  ©c^otenferne,  ebenfo  biet  ©pargetföpfe 
unb  ein  gleic^e§  Ouantum  33Iumenfot)t=9ftö§rf)en,  jebe^  für  fic^,  in  gefatje* 
nem  SSa'ffer  gar,  aber  nicf)t  ft)eid).  hierauf  tüirb  bie  S^'reb^butter  oor* 
fid^tig  über  fc^tüarfiem  geuer  gerüt)rt,  mit  1  ^int  füfeem  fHa^m,  ettt)a§ 
3u(fer  unb  @alj  auffoc^en  laffcn,  bann  \>a^  ^reb^fleif^,  93Inmen!ot)I, 
Spargelföpfe  unb  (grbfen  bajugegeben,  leidet  umgef(^h)en!t  unb  rectit  I)ei^ 
tüerben  laffen,  jebo^  nid^t  me^r  auffo^en.  '>flnn  füttt  man  bie  injmifdien 
fertig  gebadenen  ^aftetd^en,  bie  man  t)ei&  ^ätt,  mit  bem  Siagout,  legt  bie 
®edeld)en  barauf  unb  ricf)tet  fie  fogteic^  an. 

116.  Älrebä^ubbtng  (Grab  Pudding).  5tu§  30  mittelgroßen 
gefocf)ten  ^rebfen  brid)t  man  ba^  gteifcf)  au§,  ^adft  e§  fe^r  fein  unb  fod)t 
ou§  beu  ©diäten  eine  red^t  gute  rote  Ä'rebSbutter.  S8on  6  Unjen  (Sem- 
meln reibt  man  bie  9?inbe  ob,  fcfineibet  bie  ^rume  in  feine  (Sc|nittct)en  unb 
gießt  !odt)enbe  SJJilt^  barüber.  SBenn  bie  @emmelfd)nittfd^en  gut  burd^= 
getreid^t  finb,  brüdft  man  mit  einem  Söffet  bie  SJiitd^  t)erau§  unb  gießt  fie 
ob.  9?un  rüf)rt  man  6  Ungen  ^rebsbutter  fd^äumig,  gibt  uact)  unb  na^ 
ba§  feinjer^arfte  ^reb§f(eif(f),  bie  ©emmetmaffe,  5  ©ibotter,  3  Unjen 
3uder,  etmaS  9JJu§fatbIüte  unb  pte^t  ben  ©d^nee  üon  3  ©imeiß  ba^u,  um 
bie§  gufammen  gu  einer  glatten  äJiaffe  ju  öerrü^ren,  tüeldie  man  in  eine 
öorbereitete  ^ubbingform  füllt  unb  barin  eine  ©tunbe  im  SBafferbabe 
!od)en  läßt.  S3eim  ^nrid^ten  tüirb  ber  ^ubbing  auf  eine  ©d^üffel  geftürjt 
unb  mit  einer  9tabmfauce  feröiert.  ^at  man  etma§  ^reb§butter  übrig, 
fo  fann  man  biefc  für  bie  ^Ra^mfauce  mit  öermenben,  fonft  !ann  man 
frifd^e  S3utter  nehmen.  SQian  nimmt  2  Unjen  frifi^e  Söutter,  rü^rt  biefe 
über  fc^tt)arf)em  geuer  fd^äumig,  gibt  unter  fortgefe^tem  giüt)ren  einen 
üeinen  (gßföffet  me^l  3  ©ibotter,  1  2;f|eelüffct  ßucfer,  etma§  ßimmet  unb 
9)Ju§fatbIüte  unb  1  ^int  fuße  ©af)ne  bagu,  ftetit  ta^  ©anje  auf  ba§  geuer 
unb  läßt  e§  bei  beftänbigem  9tüf)ren  auffodt)en. 

117.  23röb(iöen  mit  ^rcbg=  unb  Kräuterbutter  (Toast  with 
Crabs  and  Herb  Butter),  i  ^funb  feingemiegteS,  bur^  ein  ©ieb  geftri^e^ 
ne§  ^rebSfleifd^  toirb  mit  i  ^j^funb  S3utter  glatt  üerrüf)rt,  eine  ^anboott 
körbet,  ^eterfitie,  junge  3iüiebetn,  ©^nittlaud),  etma§  ©ftragon  ganj  fein 
gettjiegt  barunter  gemifd)t,  mit  ©alg  unb  einer  ^rife  rotem  Pfeffer  gemürgt, 
auf  geröftete  S3i§cuit§  ober  geröftete  ©emmelfrf)nittcf)en  geftricfien  unb  ouf 
einer  mit  treffe  ober  ©alat  garnierten  S^Mte  feröiert. 

118.  eier  mit  ^xtU-  uub  Kräuterbutter  öefüttt  (Eggs  filM 
with  Crabs  and  Herb  Butter),  ©tefetbe  güllung  mifd^t  man  mit  bem 
(Selben  üon  !^artge!od)ten  (Siern  unb  etiüa§  ^oftrid),  nimmt  bie  'fiatbierten 
gier  an^  ber  ©d)ale  unb  füllt  fie  bamit.  S)iefe  geben  ein  betifateS  (Serid^t 
ju  grünem  ©alat. 

119.  Krebje  mit  Sparöeln  (Crabs  with  Asparj^us).  SSon  30 
^rebfen  brid^t  man  ©d[)eeren==  unb  ©^raau.^fteifcb  au§,  unb  au§  hen  ©d)aten 
mit  i  ^funb  Söutter  tüirb  eine  red^t  rote  ^reb§butter  bereitet.  ®ie  Seiber 
unb  Bä)aUn  fod^t  man  tüeiter  mit  mcnigem  SBaffer  au§  unb  geminnt  fo 
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eine  ©parbrü^e,  bie  jur  Sauce  üerwenbet  tuirb.  S)ie  fnf(^gefo(^ten  ober 
übriggebliebenen  (Spargelu  lüerben  mit  einer  S3rüi)e  übergoffen,  bie  man 
au§  1  (g^löffel  aJie^I,  1  (gfelöffel  S5utter  fnetet  uub  mit  ber  ®parbrüf)e 
t)erfoct)t,  mit  ßitronenfaft  mürst  unb  mit  2  ©igelb  abjietit.  S^iun  gie^t 
man  bie  ft'reb§butter  baju,  lä^t  ha^  ©an^e  fe^r  bei^  merben.  S)ie  Sauce 
mu^  fo  feimig  fein,  bafe  fie  an  bem  ©parget  ^aftet.  5)ie  bei^get)altenen 
Äreb§f(i)eeren  unb  (gdimönje  tuerben  nun  ^iertid)  auf  bem  Spargel  ange== 
rietet,  SSJJan  fann  ftatt  ber  ^'rebfe  auö)  (SJarnelen  (Shrimps)  ober  im 
SSinter  §ummer  unb  eingemachte  Spargeln  öermenben. 

120.  5luflttuf  mx  ^rcbfen  mit  5Hcig  (Custard  of  Crabs  with 
Rice).  SSon  20 — 25  Ä^rebfen  nimmt  man  bav  gleifcb  au§  @ct)eereu  unb 
Sd^iüänjen,  ftö^t  bie  leeren  Schalen  nebft  bem  übrigen  Seit  ber  ^rebfe 
fein,  nimmt  3  Unjen  33utter  in  eine  Safferole,  bämpft  \)a§  ©efto^ene  ein 
menig  barin,  gie^t  fiebenbe  SWitct)  baran,  pre^t  e§,  tuenn  e§  aufgefotfit  i)at, 
burct)  ein  %nd)  unb  lä^t  e§  falt  Werben.  S)ann  fct)öpft  man  bie  ^reb§= 
butter  (ba§  diok)  in  eine  Scbüffel,  meiert  ba§  innere  öon  2  Semmeln  in 
bie  abgefüt)Ite  'S)hld)  ein,  gibt  an  bie  ^reb§butter  3  ©igelb  unb  2  Unjen 
in  Tliiä:)  geteilten  9f{ei§,  Salj  unb  ©itronenfd^ole  nad)  ©ef^macf,  rüt)rt 
nlle§  gut  burd^einanber,  fügt  ben  Sd^nee  ber  3  (Sier  baju,  füttt  bie  50iaffe 
in  eine  mit  58utter  beftriÄene  f5ot:m  unb  ^iebt  fie  auf.  tiefer  5luflauf 
fann  auc^  fü^  gemad)t  toerben,  inbem  man  bie  ^rebfe  of)ne  Salj  fiebet  unb 
ftatt  9tei§  2  Ungen  abgezogene  gefto^ene  SlHanbein  unb  eine  ^anbüott 
3uder  baju  nimmt.  §at  man  eine^ubbingform,  fo  fann  man  biefe  aud) 
benu^en,  e§  gibt  fold^e  mie  gro^e  §ummer,  bie  fe^r  f)übfcf)  baju  finb. 

121.  ©cfüHtc^pUnfcn  mit  trcb^ffeifi^  (Pancake  with  Grab  Farce). 

5tu§  li  Unje  ^rebSbutter,  einem  ©i,  ßreb#fleifct),  ge^acften  (5itronen= 
fd^oten,  Salj,  einer  eingett)ei(^ten  unb  feft  auSgebrüdten  Semmel,  einem 
S^Iöffel  öoll  9ta^m  Wirb  eine  mo^Ifi^medenbe  güüe  gemacht,  ber  man 
naä)  S3elieben  no^  feine  Kräuter  beifügen  fann.  58on  feinen  ^fannfudien' 
reften  merben  f leine  9tonen  gemarf)t,  mit  ber  garce  gefußt,  in  ßimei^  unb 
Semmelfrummen  getau(^t  unb  in  f)ei^em  Si^malj  gebaden.  Ober  oon 
9Zubetteig  öieredige  Stüde  gefdinitten  unb  ouf  jebeä  ein  |)äufc^en  ber 
j^üttung  gegeben,  bie  öier  iSdtn  barüber  gefd)tagen  unb  fo  üieredige  Indien 
geformt,  bie  mit  @i  beftricben,  in  58rofamen  gemötjt  unb  in  Sc^malj  ge= 
baden  merben.    3lm  fd)önften  wirb  bie§  aUt^  in  fiebenbem  Sadfett. 

122.  ^rcbSfcmmcIn  (Grab  Rolls).  Tlan  läfet  gwei  e^töffet  9)ief)l 
in  53utter  on^ieiien,  gibt  gleifc^brüt)e,  ftrebsfi^mänje  unb  gereinigte  Spor= 
gel  ober  S3Inmenfof)I  f)inein,  foioie  etma^  Sl'reb§butter  unb  giefit  öor  bem 
5Inrid)ten  2 — 3  mit  füfeem  9Raf)m  gequittte  (Sibotter  bamit  auf.  ®iefel 
Sflagout  füllt  man  in  Söröbcben,  öon  benen  man  bie  S3rofamen  !^erau§= 
genommen  unb  einen  fleinen  2)edel  abgef(^nitten  l)at,  bie  beibe  in  liei^em 
Sd)malä  gebaden  unb  na(^f)er  mit  fü§em  9tal)m  unb  ^reb§butter  auf- 
gefod)t  Werben;  b.  'i).  na^bem  fie  gefüKt  unb  ber  2)edel  mit  (giwei^ 
befeftigt  würbe.  SBenü^t  man  gewö^nlid)e  Semmeln  bo^u,  fo  ift  e§  gut, 
bie  untere  9linbe  abjufcineiben.  Weil  biefe  ba§  gett  ni^t  annimmt. 
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123.  Stri^el  öon  ßrebfen  (Croquettes  of  Orabs).  Stefte  öon  ^ar^ 
toffeln,  2  Waffen  öoH  gu  1  Xa\\e:  ÄrebSfleifc^  tüerben  mit  je  1  ©igelb  auf 
bie  Saffe  mit  ettüa§  fpanijdiem  Pfeffer,  ^eterfiüe  unb  Sta^m,  fott)ie  ©alj 
5U  fleinen  ©tri^eln  gebre^t  unb  in  t)eifeem  gett  gebaden.  Statt  ber 
Kartoffeln  tann  man  aud)  auSgebrürfte  Semmeln  ober  in  ^Butter  einge- 
taud)te  SBrofamen  öerioenben.  'äuä)  9iei§  lä^t  fid)  fe^r  gut  baju  ge- 
brau(f)en. 

124.  Ärcbäfaucc  (Grab  Sauce).  S)ie  ©diäten  ber  ^rebfe  tüerben 
im  SJiörfer  gerfto^en,  in  Butter  gebraten,  bx§>  bie  33utter  t)oc^geIb  ift,  unb 
fobann  mit  gleif^brü^e  aufgefod^t  unb  burd)  einen  feinen  2)ur(^fd^Iag 
gebrüdt.  ßu  biefer  Sörütie  gibt  man  ba§  feingemiegte  ^reb§fteifc^,  etma§ 
©itronenfaft  unb  9)Ju§tatbIüte,  einen  Söffet  öott  braune§  9Jief)t  unb  lö^t 
bie  S8rüt)e  nod^mot»  bamit  burc^!od)en,  51I§  Seigabe  gu  gifdien  unb 
©aläfartoffeln  üorsüglic^. 

125.  ^rebfc  in  %\pk  (Crabs  in  Aspic).  @e^r  t)übfcö  net)men  fic^ 
fomo^I  Heine  ganje  ^rebfe,  aU  loie  au(^  ba§  auSgebrod^ene  ?^(eifc^  in  einer 
@la§fd)ale  au§,  bereu  33oben  mit  ^feffergurfen,  9Jiai§fötbd)en,  allerlei  @in= 
gemachtem  belegt  ift  unb  bie  mit  einer  guten  ©ulje,  bie  man  mit  ©etatine 
red)t  fteif  mat^t,  übergießt  unb  bagmifdien  immer  .'ftrebfe  füllt.  @§  ift 
bie§  eine  fomot)!  be§  ^n^alt§  at§  be§  ^übfc^en  S{u§fe^en§  megen  paffenbe 
©(^üffel  für  ein  !alte§  S3üffet.  €)hm  »eruiert  man  biefe  @d)ale  mit  ®itro= 
uenfd)eiben,  bie  mit  einer  ©arbeüenbutter  mit  Kräutern  ober  einer  foge- 
nannten  9JiontpeIierbutter,  bie  au§  5öutter  unb  (Sigelb,  Senf,  Düt)en=  ober 
Sarbinenöl  beftetit,  mit  ^räutereffig  gemurrt,  mit  ©arbinen  unb  Sarbeßen 
öermtfd)t  unb  ouf  ©itronenfc^eiben  geftric^en  mirb  unb  burd)  ^'apern, 
^iftajien,  Dlit^en  öerfeinert  tüerben  fann.  Uebert)aupt  brandet  man  fid) 
bei  atte  biefem  nic^t  öngftlid^  an  eine  beftimmte  58orfd)rift  gu  fialten.  jDer 
®efd}mad  unb  bie  ©efd^idlid^feit  fijnnen  ®ie»  unb  ^ene§  fjinjufügen  unb 
S5erfeinerungen  anbringen,  bem  Sluge  ebenfo  einen  ®enu^  bietenb,tt)ie  bem 
©aumen. 


(Omelets  and  Pancakes.) 

126.  Omelette   öon   3!öetProbf(§nitten    (Omelet  of  Slices  of 
White  Bread).    (8iet)e  Seite  214,  9io.  8.) 

127.  Stnc^en  öon  SBeiprob  unb  ^Kepfeln  (Pancake  of  Wliite 
Bread  and  Apples),    (Siet)e  Seite  217,  9io.  25.) 

128 .  Semmct  ober  SaSetProb= turficn  (Pancake  of  White  Bread). 

(S-ie^e  Seite  218,  9?o.  29.) 

129.  39rob=^^fannfn(i^en  (Bread  Pancake).     (Sie^e  Seite  218, 
9^0.  3U.) 
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130.  ^fannfui^cn  t>m  äkigßcbUeöcncn  Silubcln  (Pancake  of 

Noodles).    (@iet)e  Seite  219,  9lo.  33.) 

131.  ^arloffeI=^fann!u(^en  (Potato  Pancake).     (©ie^e  ©eite 

221,  9Zo.  43.) 

132.  5lrmc  WüUt  (Fried  Slicesof ßread).  (Sie^e  (Seite  222, 9^o.  52.) 

133.  ^ort^äujer  ^lö&c  (Karthusian  Dumplings).    (Sie^e  Seite 

222,  9Jo.  53.) 

134.  ©cfüttte  $fann!u(^cn  (Filled  Pancakes).  S3on  ettüoigen 
gleijc^reften,  aucf)  gefo(^tem  ©djinfen,  mac^e  man  mit  einigen  (Siern  unb 
©emürj  eine  pifonte  güUung.  S)ann  hadt  man  einen  ^fannfnd^en, 
beftreii^e  benfelben  mit  biefer  güüung,  roHe  i^n  auf  unb  fd^neibe  biefe 
fRoUen  in  bide  ©dieiben,  beftrei^e  fie  mit  (Sigelb  unb  ^aniermet)t  unb  haä^ 
\k  in  Söutter  tieübraun.  (Signet  fid)  u.  a.  aU  Seilage  gu  ©alat  unb  ©emüfen. 

135.  ©cfütttc  ^fannfu^ctt  (Filled  Pancakes).  tiefte  üon^aIb§= 
braten  ober  ©eflügel  tüerben  in  feine  @treifd)en  gefc^nitten  unb  in  ber 
Sörotenfauce,  ber  man  etloaä  ^artoffelftärfe  ober  ein  mit  ißutter  üermifc^^ 
te§  9Jief)IfIö|c^en  eingerüt)rt  t)at,  ijeii  gemad)t.  Wlan  tt)ür5t  biefe§  91  a= 
gout  mit  etmag  9JJu§fatnu§,  ttjeifeem  Pfeffer  unb  ßitronenfaft  unb  tö§t  e§ 
mieber  abfüt)fcn.  ignjmifc^en  bacft  man  eine  Sln^a^I  ^fannfudien,  be= 
ftreic^t  fie  mit  bem  9fiagout  unb  rollt  fie  auf.  2öenn  fie  erfaltet  finb, 
fi^neibet  man  etma  gmei  BoII  gro^e  SBürfet  baoon,  bie  man  in  (gittjei^  unb 
33rofamen  (Cracker  Meal)  taucht  unb  in  ^eifeem  gett  golbbraun  bodt. 
Wit  ^eterftlie  garniert  ift  e§  eine  fet)r  t)übfc^e  ©c^üffet  at§  ^Beilage  ju 
^emüfe  unb  ©alat. 

136.  ^Unjen  mit  tJIctfii^füßunö  (Pancakes  with  Meat  Farce). 
9J?on  bädt  tiierju  Don  gutem  ^ünjenteig  ganj  bünne  tieine  ^linjen  nur 
auf  einer  ©eite  gur  golbgelben  garbe,  beftreid)t  bie  ungebadene  ©eite  mit 
einer  güüe  aul  SBratenreften,  bie  man  mit  i  ^funb  S3utter,  2  geriebe= 
neu  3micbeln,  (giern,  ©alj,  Pfeffer,  ®ill,  ^aftetenpuloer  toürst,  nebft  bem 
feingetiadten  ©iroei^  üon  4  gefoc^ten  ßiern  unb  bem  feingeriebenen  ©i- 
botter  berfelben,  beftrei^t  bie  aufgeroüten  klingen  mit  gefdilagenem  (£i, 
beftreut  fie  mit  feingefto^enem  ^tt^iebad  unb  bädt  fie  barauf  in  Sutter 
braun.  ®ie  plinsen  merben  mit  Üeinen  ©träu§(^en  gebadener  ^eterfilie 
garniert,  bie  man  raf(^  in  S3adfett  badt  unb  gum  ^artoffelfalat  ober 
©emüfe  i^t.  ®iefe  9JJifc^ung  ift  gn  1^  ^funb  gleifd)  berechnet,  fann 
nad^  ^Belieben  üerfleinert  ober  oergrö^ert  merben. 


(Salads.) 

137.  Salat  tjon  Su^^enflctfc^  (SaladofSoupmeat).  ?luc^  !att 
oermenbet  man  ©uppenfleifc^,  mobei  ouc^  fet)r  gut  etma§  ^albf[eif(^ 
fein  tann.  ^n  feine  ©treifen  gefd^nitten,  legt  man  e§  1  ©tunbe  in  üer= 
bünnten  ©ffig,  gibt  e§  bann  in  einen  S)nrd)fd)Iag  unb  loffe  e§  abtropfen, 
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fo  ba§  e§  siemtic^  trocfen  ift,  @§  hJttb  kugelförmig  in  einer  ntittettiefen 
©d^üffel  angerid^tet,  ringsherum  mit  ©Reiben  üon  fauren  Surfen  ober 
eingemad^ten  fauren  (Steinpiljen  belegt  unb  mit  folgenber  @auce  begoffen: 
i  ^affe  93ouiIIon,  i  %a\\e  gffig,  2  gier,  2  lüatnu^grot  «Butter,  i  J^ee^ 
löffel  3ucfer,  ^  S^eelöffet  9Jte^I,  ©alj  mä)  ©efc^macf,  2  gehäufte  ©Btöffel 
<Senf.  ^alt  äufammenrüt)ren,  auf  bem  geuer  fdilagen  bi§  e§  bi(f  lüirb, 
frfalten  laffen  unb  üor  bem  Sluffüffen  noi^  einmal  tüd^tig  quirlen.  §at 
man  feine  SSouiUon,  fo  genügt  ein  2;^eelöffet  gteifc^ejtraft  mit  gut  i  Xaffe 
t)ei|em  Söaffer  öermif^t.  ®a§  gibt  bie  fräftigfte  93ouiaon.  2)iefer 
^teifctifalat  t)at  gum  58utterbrob  no^  immer  ^eifaÖ  gefunben. 

138.  8alat  \)on  ttbrißfleblicbcncm  Su^j^jenftcifj^  (Salad  of  Soup 
Meat).    (@iet)e  Seite  274,  mo.  15.) 

139.  5'loaPccf=8aIat  (Roast  Beef  Salad).  ^a§  an  ben  tnoc^en 
€ine§  9toaftbeef§  fi^enbe  rötliche  §arte  5Ieif(^  mirb  in  furje,  feine  (Streife 
dien  gef(f)nitten,  mit  burrf)  gteif^ejtraftbrüf)e  öerbünnter  9?emou(aben- 
fauce  gemifd^t,  mit  gefönten  f)albierten  (giern,  ^idet§  unb  kapern  befränjt 
unb  gum  grü^ftüd  gereid)t. 

140.  5Ruiftf(^cr  Salat  (Russian  Salad).  ^ierju  üermenbet  man 
übriggebtiebenen  Sauerbraten  ober  gitetbraten  ober  bergteid^en,  ©ertielot- 
lüurft  unb  Oliöen.  ?ttte§  tuirb  in  f^male  länglid^e  (Stürfdien  gefi^nitten, 
unb  muffen  e§  ungefätir  foöiet  Dtioen  al§  gleifcft  fein.  —  SÖJan  ricf)te 
t)iefen  (Salat  mit  einer  SJJia^onoife  an. 

141.  2:rut^a^M=@aIat  (Turkey  Salad).    (Siefie  Seite  271,  ^o.  3.) 

142.  @arbcttcn*«alat  (Anchovy  Salad).  (Sie^e  Seite  272,  ^o.  7.) 

143.  ^olnijii^cr  @a(at  (Polisli  Salad).  (Ste^e  Seite  274,  'jRo.  14.) 

144.  §C(^t=(5alat  (Salad  of  Pickerei).    (Sie^e  Seite  271,  9^o.  4.) 

145.  (Salat  öon  ^rebjcn  (Grab  Salad).  ÜJtan  bridijt  "öcn  trebfen 
"bie  Sctieeren  unb  Sd^lüänje  ou§,  rüf)rt  öon  4  (Sigelb,  1  (Sfelöffet  feinem 
•Del,  ettt)a§  (Sffig,  einigen  (5§töffe(n  S3utter  ober  bidfem  JRa^m,  2  Söffein 
^utem  (Sffig,  Pfeffer,  Salj  unb  ScEinitttaurf),  eine  gute  äJJaQonnaife,  miirjt 
■biefe  na^  belieben  mit  ßitronenfaft,  gibt  eine  $rife  Sndev  ia^u  unb 
rietet  biefe  über  ben  ^rebSftüdfen  an.  Soü  bie  S(|üffel  befonberS  t)übf(^ 
au§fef)en,  fo  t)adt  man  Sd)nitttau(^  ober  ^eterfilie  ganj  fein  unb  ftreut 
t)iefe  in  Säng§=  ober  Querftreifen  über  bie  2;unfe.  ^n  ber  gleid^en  SSeife 
laffen  fid)  audf)  bie  in  ben  S)elifateffen=|)anbtungen  üorrätigen  ,,Shrimps" 
toermenben. 

146.  tJruji^tfatat  (Fruit  Salad).  grücfite,  aU  Trauben,  Slepfet, 
•Drangen  fann  man,  5te|3fe(  unb  Drangen  in  Sd^eiben  gefd^nitten,  mit 
„  Mayonnaise-dresssing"  mifc^en  unb  auf  grünen  Salatblättern  feröieren. 
Solche  'i^viiäik,  bie  im  ®efd)mad  ^ufammen  ^joffen,  mie  33anana0  unb 
Drangen,  mei^e  Strauben  unb  Drangen,  %ep^d  unb  Sellerie,  fönnen  auä) 
iinteretnanber  gemifd^t   Werben.      ^iefe  Salate    finb  fet)r   beliebt  bei 


528  Hebet  bte  ^öerroenbung  con  Dteften. 

,, Luncheons".  SS)er  2SaIborf=(SaIat,  tüelc^er  eine  reirfigenjürjte  ^IKifd^ung 
öon  SIepfeln  unb  ©ellerte  ift  unb  mit  ,,Mayonnaise-dressing",  bie  mit 
einer  gleicfien  Cuantttät  fteifgefc^Iagenem  3{a^m  üerrütirt  n)irb,  ift  befon- 
ber§  beliebt. 


H.  mvotf. 

(Bread.) 

147.  ^artcg  $8rob  wicbcr  locitö  311  mai^cn  (To  Freshen  Stale 
Bread).  2Bünjd)t  igemanb  bereite  t)art  gen)orbene§  33rob  (meldieg  ükU 
leidet  jur  SSinterSgeit  in  einer  fe{)r  !üf)Ien  ©peifefammer  aufgefioben  mor- 
ben  njar)  mieber  frifct)  unb  loeid^  njerben  gu  loffen,  fo  lege  man  baffelbe  in 
bie  SBärmerö^re  be§  gef)ei;5ten  Dfen§  auf  ein  faubere§  S3Ied)  unb  überlaffe 
e§  ber  ©inmirfung  ber  Sßärme  enttüeber  eine  J)albe  ©tunbe  ober  eine 
©tunbe  lang,  je  nac^  ber  ®icfe  be§  S3robIaibe§.  Saffe  bann  \)a^  S3rob 
etma  eine  (Stunbe  ab!üf)Ien,  fo  n)irb  e§  \id)  beim  Sd^neiben  geigen,  ba^  e§- 
meicf),  etaftifcE),  frifrf)  unb  feucht  in  ber  ^rume  geluorben  ift. 

148.  ©cbraui^  für  alteg  23rob  (Use  of  Stale  Bread),  (Sieiie 
Seite  23,  9Jo.  80.) 


XXII.     Btkgit  ©rötrtJien,  kalte  untr 
hrarme  Srf|ü||eln,  Cuajl^. 

(Sandwiches,  Cold  and  Warm  Lunch,  Toast.) 


A.    %tUgit  Bröttrfjßn. 

(Sand^viches.) 

Mgemcincg. 

^Belegte  Sutterbrobe  ftnb  immer  lüillfommen  bei  ©efettfrfiaften,  gunt 
öunrf)  ober  bei  ^icnic§.  (Sie  fönnen  in  einfac^fter  Sßeife  l^ergefteHt  h)er= 
ben,  tüie  mit  faltem,  gefod^teit  (Scf)in!en,  ber  gur  5J[biüed)feIung  au<i)  ge^adt 
tüirb,  ftatt  in  bünne  (Sdieiben  gefd)nitten,  nnb  ber  bann,  gemifcf)t  mit  rot)em 
@i,  (Senf  unb  Pfeffer,  ben  Flamen  Deviled  Ham  erf)ält ;  ^ä[e  mirb  auä) 
biet  üermanbt,  Siomato^  ober  ®ur!enfd)eiben,  ©alatbtätter  mit  ^ifanter 
Sauce,  fet)r  biete  eingemai^te  @a(f)en,  l^artgefoc^te  gier  eignen  fic^  pm 
^Belegen.  ?5^auen  unb  ^inber  pflegen  and)  gern  fü§e§  9JJu§  ober  ®elee 
Quf  Sutterbrob  §u  effen.  äBenn  biefe  Speifen  ober  belegte  i8röb(f)en  in 
^örbe  berpacft,  gn  3lu§flügen  mitgenommen  n^erben,  fo  ift  e§  gut,  fie  in 
geölte§  Rapier  einsuroicfeln,  fie  t)atten  \\6)  bann  rec^t  frifd^.  ^n  ben  fot= 
genben  S^ejepten  finbet  man  bie  feineren  Slrten  üon  belegten  SSutterbroben, 
folt)ie  aucf)  au§gett)ät)Iten  falten  unb  umarmen  Speifen,  tt)eld)e  in  bie  öor- 
iierge^enben  Sibteilungen  be§  58u(i)e§  norf)  nid^t  aufgenommen  maren. 
(Seibftüerftänblid)  entt)alten  faft  fämmtict)e  onbere  Steile  Stntoeifungen  gu 
falten  unb  marmen  @eri(^ten,  bie  bei  ©efellfd^aften  unb  ^uSftügen 
paffenb  tiermenbet  toerben  fönnen,  unb  fei  t)ier  befonberS  auf  bie  Vlrtifel 
über  Sü^e  unb  (Saure  ©eteeS,  hafteten,  Warfen,  ©inmad^en, 
^öfeln  unb  9täu(^ern,  SSermenbung  oon  Steften,  fomie  Q^t- 
tränfe  fjingemiefen, 

1 .  Sctcgte  33röb(^cn  auf  franjöfift^e  5trt  (Prench  Chicken  Sand- 
wich). 9^et)me  ba§  loeifee  gteifci)  öon  einem  |)u^n,  ^acfe  e§  fet)r  fein,  gebe 
einen  ^tieelöffel  ©0(5  unb  eine  ^rife  roten  Pfeffer  ba^u ;  man  föeic^e  nun 
einen  S;^eelöffel  ©etatine  5  9}linuten  in  gwei  2:t)eetöffetn  fatten  Sßafferl, 
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bann  füne  6  @|töffel  biden  9tat)m  fiinju  unb  ert)i^e  bie§  über  ®ampf  bi§ 
bie  SOJaffe  oufgetöft  ift.  9iüt)re  ba§  gef)acfte  |)iit)n  tiinju,  laffe  bie  aJinffe 
erfalten,  jebo^  nirf)t  gu  fteif  tüerben,  fc^neibe  fie  in  (Sä)eiben,  belege  eine 
©(^nitte  bamit  unb  beberfe  mit  einer  jolc^en. 

2.  Scleßtc  ^riJb^cn  mit  %\  (Egg  Sandwiches).  9Kan  fd^neibe 
i)axk  gefodjte  (lier  in  ©(Reiben,  beftreic^e  bie  @d)nitte  mit  S3utter,  tüetdie 
mit  ^eterfilie  öermififit  mürbe;  lege  bie  @ierjd)eiben  barüber  unb  beftreue 
mit  (SqI§  unb  Pfeffer,  ©tatt  ©dj  unb  Pfeffer  unb  ber  ^eterfitie  fann 
man  ©arbellenftreifen  freu^meife  über  bie  @ier  legen. 

3.  |)ummcrsJSrj)bt^en  (Lobster  Meat).  Tlan  fiacfe  bQ§  §ummer=^ 
fleifc^,  mifd)e  bie»  mit  einer  fertigen  aJia^onnaife  (Dressing);  I)ierauf 
|(f)neibe  mon  frifrfie  ©alotblätter  in  ©treifen,  belege  S3rob[d)nitten  bamit  unb 
gebe  obige  aJiaffe  barüber,  mieber  ©alat  unb  ©dmitte.  2Iuf  gleiche  SSeife 
fann  man  ©anbmidjeS  öon  !alten  Sratenreften,  ©eftügel  2C.  {)erri(i)ten  unb 
baburd)  eine  l^ühjä^z  9lu§ma^(  üon  guten  unb  billigen  S3röbd)en  ert)oIten. 

4.  ©))anif(^e  23röb(^en  (Spanish  Sandwiclies).  ©ine  mit  SButter 
beftrid)ene  ®rat)amid)nitte  belege  man  mit  ©enf  unb  einer  Sage  gutem 
©d^mierfäfe;  fobann  ^adc  man  eingemad)te  Düoen,  mifd)e  eine  äRa^on- 
naije  barunter  unb  gibt  bie§  über  bie  ©(^nitte. 

5.  6:atJiar=23röb^Ctt  (Caviar  Sandwiches).  SBetege  eine  93rob= 
fd)nitte  mit  Sutter  unb  ©aöiar;  2  I)artgefo(^te  ©ier  merben  geteilt,  "i^a^ 
2Bei§e  feingef)adt,  auf  bie  @d)nitte  gefegt,  ba§  ©etbe  burc^  ein  ©ieb 
gerü|rt  unb  barüber  geftreut.  ^JJun  fd)neibe  man  3iüiebetn  in  ©d^eiben 
unb  gebe  je  einen  $Ring  auf  ein  S8röbd)en. 

6.  ©cfüHtc  SBerfctt  (Picnic  Sandwiches).  S^ian  net)me  eine  runbe 
©emmet,  fdineibe  ein  !Ieine§  (Buht  ah,  {)öt)Ie  fie  üoUftänbig  au§  unb  fülle 
mie  folgt:  4  Dliüen,  eine  ®urfe,  1  ß^Iöffel  kapern,  einen  großen  grünen, 
füfeen  Pfeffer,  bie§  'i^aäe  man  §ufammen  fe^r  fein,  i)ierauf  ^ertiarfe  man 
2  lln§en  ßunge  unb  ba§  meifee  f^Ieifd)  eines  §ut)ne§,  öermifd^c  bie§  unb 
obiges  mit  einanber  unb  gebe  etn)a§  „Mayonaise  Dressing"  bagu.  ®iefe 
güfie  gebe  man  in  bie  au§ge^öf)Ite  ©emmet  unb  lege  ben  fteinen  abge- 
fc^nittenen  ^op^  mieber  barauf.  SO^an  fülle  bie  SBeden  erft  furj  bor  bem 
©eröieren. 

7.  @c^arftc§  ro^e§  ^leijr^  (Raw  Beef  Sandwich),  ©c^abe  ba§ 
ro^e  gleifd)  (Roundsteak)  mit  einem  SJieffer,  belege  eine  ©d^nitte  bamit, 
beftreue  mit  Pfeffer  unb  ©alj ;  tiierauf  röfte  bie  belegte  ©dinitte  auf  einem 
,, Toaster"  unb  feröiere  f)ei% 

8.  23uttcrbrob  mit 6^am^iönon§  (Mushroom Sandwich).  9iinber= 
jungen  unb  getoc^te  ©t)ampignon§  merben  jufammen  getjadt,  etmaS  ©enf 
guget^an  unb  auf  $8utterbrob  geftrid)en. 

9.  ^ttf(^cebröbri^ett  (Hash  Sandwich),  äl^an  t)ade  mageren,  ge^ 
fochten  ©hinten  fe^r  fein,  beftreue  feine  S3utterbröbd)en  reid^tid^  bamit  unb 
brüde  bie  9JJaffe  mit  ber  SKefferftinge  Ieid)t  an.  —  ©benfo  öon  Bunge, 
335itb  unb  feinem  ©epget. 
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10.  ßierbriJbi^cn  (Egg  Sandwiches).  9Jian  rütire  6  ^artgefoc^te 
(gibotter  mit  i  Unje  Sutter,  einem  ©ßtöffel  ^roüence  =  DeI,  2  Un^^en 
feingetiacften  ©arbeflen,  ein  menig  (Senf  nnb  feinge£)acEten  grünen  Jfräutern 
unb  fo  oiel  S[tragon=@jftg,  ba^  e§  lüie  eine  ßreme  i[t,  bie  man  giemlii^ 
bi(f  anf  geröftete  S3robfc^nitten  ftreii^t. 

11.  SarbcHciiköbi^cn  (Anchovy  Sandwiches),  SJJan  fc^neibe 
ganj  gkicEie  oieredige  ©tücfe  öon  2SeiProb  unb  röfte  jte  auf  beiben  ©eilen ; 
beftreid^e  fie  mit  (Sarbettenbutter,  beftreue  immer  ein  Stücf  mit  bem  fein= 
ge^adten  ©elben  unb  ein§  mit  bem  feingetiacften  SBei^  öon  l^artgefod^ten 
©iern  unb  arrangiere  fie  rt)ie  ein  SDamenbrett  auf  eine  gro^e,  mit  einer 
o(f)tedig  gefalteten  (Serüiette  bebedte  Sc^üffel. 

12.  ^änußbröbc^cn  (Herring  Sandwiches).  9Jian  fd)neibe  frifc^e, 
obgejogene  unb  entgrätete  |)äringe,  bie  man  in  äßaffer  ober  etmaS  9}?il(i) 
gut  abgeroafd^en  unb  bann  mieber  getrocfnet  I)at,  in  fi^mate  (Streifctien ; 
beftreic^e  geröftete  SSeiProbfc^nitten  gut  mit  frifd^er  S3ntter  unb  gebe  fein 
gefrfinittene  ©cEieiben  öon  l)artgefo(i)ten  (giern  barauf,  ftreii^e  (Senf  bar= 
über  unb  lege  ^uU^t  ein  bicf)ted  ©itter  üon  ben  §ering§ftreifen  über 
jebe  (Schnitte. 

13.  9Ztt(^geot)mtc  ^rcbfc  (Mock  Crabs).  Wan  rü{)re  einen  X^ee= 
töffel  S3utter  ju  Sa^ne,  man  gibt  2  2;f)eelöffel  geriebenen  ^öfe,  je  einen 
(Saljlöffel  üott  8al3,  ^aprifa  unb  Senfmet)!,  etlüa§  feinget)ac£te  @ar= 
betten  ober  5tn(i^otiij  unb  einen  2;^eetöffel  ©ffig  baju.  S)ie§  tütrb  5 
2}^inuten  gut  gerüt)rt,  fpbann  auf  3^oaft  geftric^en. 

14.  Sarbincn«93uttcrbrobc  (Anchovy  Sandwiches).  Ser  Qn^alt 
öon  2  $8üc^fen  mit  Sarbinen  mirb  in  t)ei|e§  SBaffer  gett)an,  nac^bem 
erft  atte§  Del  baöon  obgelaufen  tft.  ^n  menigen  SDJinuten  töerben 
bie  ©arbinen  öon  bem  gett  befreit.  Ttan  gie^t  bann  ettüa§  Söaffer 
ab  unb  trodnet  bie  gifd^e  in  einem  Zu<i),  fcf)abt  bie  ^äute  ah  unb 
jerftö^t  bie  gifdie  in  einem  9Jiörfer  gn  t;eig;  baju  tt)ut  man  nun 
Pfeffer,  Satj  unb  fleine  Stücfc^en  grünen  ©atat  unb  ftreid)t  e§ 
bann  anf  taS^  $8utterbrob.  ®er  ©atat  öerbeffert  ben  ©efd^moc!  ber 
©arbinen  fef)r  bebeutenb.  Wan  fann  auct)  bie  ©arbinen  fein  ^acEen, 
einige  Siropfen  ©itronenfaft  barauf  brüden  unb  bann  auf  SÖutterbrobe 
legen. 

15.  treffe  s  23 uttcrbrobe  (Peppergrass  Sandwich).  ettöa§  93run^ 
nenfreffe  mirb  reingeföafiiien  unb  ouf  einem  Xucf)e  abgetrodnet,  bi§  atte 
geu(f)tig!eit  t)erau§gepre^t  ift.  Sann  mifcE)t  man  fie  mit  feingef)arften, 
■Jartgefocfiten  (giern  unb  tt)ut  Pfeffer  unb  ©alj  ba^u.  $ßon  attgebacfenem 
S3rob  unb  frijc^er  Söutter  mact)t  man  ^tüd  Su^enb  $8utterbrobe,  fc^neibet 
bie  treffe  in  fleine  ©tüdc^en,  entfernt  bie  ©tenget  unb  t^ut  fie  bann  mit 
ettt)a§  (gitronenfaft  auf  bie  Söutterbrobe,  pre^t  fie  feft  jufammen  unb 
jd)neibet  fie  in  fleine  ©tüde  o^ne  prüfte. 
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B.    Maliß  i^rfiüpln. 

(Gold  Lunch.) 

16.  ©j^tt)ein§!opf  ober  „Uttöarif(^c§  9lcb^u^it"  (Pigs  Head  in 

Aspic).  (Sin  l)alber  (Sc£)mein§fopf  ober  2  @d)tüein§fü^e,  2  ^alb§fü§e, 
1  0(^fenfuB  unb  1  D(i)ieumaul  luerben,  nad)bem  jie  gereinigt  finb,  in  einem 
^opf  mit  SBafjer,  etmaS  SBeifemein  unb  ß^fig,  ©olg,  einem  Lorbeerblatt, 
^fefferförnern  unb  einer  großen  mit  Steifen  befteäten  3wiebet  langfam 
Jreic^  gefod)t.  S)a§  Dcf)jenmaut  unb  ber  Dc^fenfu^  bürfen  länger  fod)en 
at§  ba§  Uebrige.  SJ^an  löft  noä)  tvavm  ba§  ?^(eifd)  tion  "ozn  S?noc!^en, 
fd)neibet  e§  in  SSürfel  unb  ©treifen  unb  ba§  öom  9JiauI  in  bünne  (gd)ei= 
ben,  fiebet  bie  58rü^e  ein,  flärt  fie  mit  (Simei^  unb  feif)t  einen  Xeil  baöon 
in  eine  gorm,  bie  man  ouSgie^t.  9Jac^bem  bie§  auf  @i§  ober  in  !altem 
SSaffer  erftarrt  ift,  gibt  mon  frf)i^tiDeife  ta^  ^ld\ä)  l^inein,  erft  "ba^ 
£)cf)fenmaut,  gie^t  tüieber  S3rü^e  barüber,  füüt  nad)  bem  (Srftarren  eine 
Sage  @^ioein§fopf  ober  -guft  wit  Pfeffer,  <Ba{^,  ge^adter  ©itronenfd^ale 
gemür-^tem  g(ei[d)  barauf  unb  föfirt  mit  biefen  abtüecf)felnben  ©d^id^ten 
fort,  bi§  bie  gorm  üoff  ift.  9^a(i)bem  aüe§  orbentlid)  feft  geworben,  fc^nei* 
bet  man  e§  in  ©rfieiben  unb  gibt  (gffig  unb  Del  baju. 

17.  ©efütttc  ^^omatctt  (Filled  Tomatoes).  ©uc^e  fc^öne  reife  unb 
runbe,  fomie  glei(^mäfeig  gro^e  2:omaten  au§,  f(^neibe  eine  tleine  (Srf)eibe 
oben  ah  unb  ^ö^Ie  bie  Tomaten  glatt  au§.  gülle  biefe  nun  mit  ^üijner- 
fatat,  einer  j^ütte  üon  ^alb§briefe,  Sellerie  ober  bergtei(f)en  au§.  2luf 
einem  Salatblatt  ferüiert,  marf)t  bie§  einen  {)übfcf)en  @ang, 

18.  ^a\k^  Sc^üffclfleifc^  (Limcli  Dish  of  Veal  and  Pork).    man 

nimmt  3  ^funb  Sl^albfleif^  unb  3  ^funb  (Srf)meinefleifc^,  frf)neibet  biefe§  ju 
fingerbreiten  Stüdd^en,  üermengt  e§  mit  (Sal^,  Steifen,  gemiegten  @cfta- 
iotten,  i  ^funb  Sorbetten  unb  kapern  unb  lö^t  e§  über  9^ad)t  ftet)en. 
5l(§bann  fe|t  man  e§  in  eine  irbene  ^afferole,  bie  aber  gerabe  fein  mufe, 
legt  2  jer^acEte  ^albSfü^e  barauf,  gie^t  2  ®Ia§  SBein  barüber,  legt 
einen  SBogen  Rapier  barauf,  pre^t  e§  mit  einem  fc^arfen  SDedel  gu,  ben 
man  ringsum  mit  einem  fteifen  2;eig  tierüebt,  bamit  !eine  Suft  fiinein- 
fommt.  S)ann  fe^t  man  e§  2  Stunben  in  einen  Ofen,  lä^t  e§  erfalten, 
befeitigt  ba§  obeve  j^ett  unb  ftürjt  e§  auf  eine  platte. 

19.  ©c^rc^tc§  i^Ui\äi  (Potted  ßeet).  ®ie  gffefte  üon  JRoaftbeef  ober 
öon  |)amme(§tenle  ober  üon  ^üfen  5erf)acfe  man,  mürje  e§  mit  Pfeffer  unb 
Satj  unb  üoüfe  e§  bann  get)örig.  Qu  jebem  ^funb  uel)me  man  4  Unjen 
gefd^moljene  S3utter,  mif(i)e  get)örig  unb  pade  e§  feft  in  einen  ©teintopf. 
^ebede  mit  au^gelaffenem  S^lierenfett  unb  t)alte  an  einem  füllen  unb  bunften 
^{a|  5um  ©ebranc^.  S3ei  "Beef '  fann  man  einen  fö^töffel  2Borcefterff)ire- 
Sauce  gufügen,  bei  ^üfen  ein  menig  Seüerie. 

20.  Chaud-froid  öoil  ^afanctt.  1—2  gafanen  merben  rec^t  faftig 
gebraten  unb  ba§  gleifc^  in  äierlid)e  Stücfe  jerlegt.  ®ie  ©erippe,  SJJagen, 
|)erä,  Seber,  hjerben  fein  jerfto^en,  in  ^  Üuart  SSei^tüein  mit  etmaS  ßitro* 
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nenfd^ale,  2  (Schalotten,  einem  Heinen  Sorbeerblatte,  i  ©tunbe  gefod^t, 
battn  bnr(^gefei()t ;  nun  fügt  man  ^  Ouart  fräftige  broune  ?^Ieifd^6rü^e. 
1  ©lä^dien  9JJabeira,  2  3:i)eelöffet  gleif^ejtraft  tiinju,  lä^t  bie§  ftarf  etn= 
fod^en,  gibt  ben  (Saft  einer  Zitrone,  etma§  «Salj  unb  8  ß^töffel  fc^macf- 
l^aften  gleif(i)==3lfpic  baju,  gibt  bie  gafanenftüde  burd^  biefe  ©auce,  fie  fo 
glacierenb,  rid^tet  fie  ergaben  auf  einer  @cf)üffel  on,  gie^t  bie  ©auce  ring§ 
um  ta§  Steife^  unb  fteÜe  e§  auf  @i§.  ißeim  9(nrict)ten  trirb  bie  (Speife 
mit  ßitronen=^©päIt4)en,  tierfdiiebenfarbigem  5lf|5ic,  ben  man  runb,  in 
fd^räge  unb  gerabe  Sßierede  fd^nitt,  öerjiert. 

21.  5luftcrtt  (Oysters).  Xie  Sluftern  Serben  juerft  mit  einem 
feuc£)ten,  bann  mit  einem  trocEenen  Xud)e  öon  au§en  rec^t  rein  abgepu|t 
unb,  fo  furj  tüie  mögtidE)  öor  bem  @ebraurf)e,  raf(^  unb  fe^r  ttorfid^tig 
geöffnet,  bamit  fein  SSaffer  üerfcE)üttet  merbe.  ®ann  mirb  immer  ein 
^u|enb  auf  einen  steiler  geftellt  unb  3—4  ßitronenacfitel  baju  gelegt, 
fomie  ein  5tufternmeffer,  tvo  foId)e  übtid^  finb.  ®a  bie  5Iuftern  meiften^ 
5U  SInfang  ber  9}^af)l5eiten  unb  öor  ber  (Suppe  gegeben  merben,  fo  fe|t 
man  fie  gettjöfjnlicf)  gteic^  auf  bie  Safet,  neben  ha^  ^ouöert,  unb  ferüiert 
feine  tüei^e  Seine,  aU  6;f)abti§,  (Sauterne  zc.  —  Tlan  pfCegt  für  12  5ßer= 
fönen  200  Stuftern  gu  red^nen,  unb  tnenn  jeber  2;eller  fein  ^u^enb  f)at, 
fo  merben  bie  übrig  gebliebenen  ouf  §Jüei  gro^e  (Sc^üffeln  gelegt,  ebenfattö 
mit  ßitronenfdE)ni^en  babei,  unb  fo  nadipräfentiert. 

22.  5to()s23ccfftafc  (Raw  Beefsteak).  9JJon  nefime  ein  ©tücf  gilet, 
l^äute  e§  unb  flopfe  e§  iüo{)t,  fcf)neibe  unb  t)ade  e»  fein  unb  treibe  e§  burdt) 
einen  (Seifier,  öermifd^e  e§  bann  mit  (Salj,  kapern,  ^^iebel,  ^eterfiüe 
unb  Zitronen fdE)aIe,  alle§  fein  gelüiegt,  unb  menge  e§  gut  untercinanber, 
tjerrü^re  nun  (Senf,  etrt)a§  ß^atiennepfeffer,  guten  (äffig  unb  feinet  Det, 
gebe  e§  gu  bem  anbern,  unb  tüenn  aud)  bie§  gut  üermengt  ift,  fo  forme 
man  e§  mie  fleine  S3eeffta!e§,  lege  fie  auf  eine  mit  (Schnittlauch  beftreute 
©c^üffel  unb  ferüiere  fie  mit  feinen  58utterbröbd^en  ober  mit  in  ber  (Sd^ale 
gebratenen  .«Kartoffeln  unb  frifcf)er  ^Butter. 

23.  (Sarbincn  (Sardines  ä  l'Hiiile),  Tlan  ferüiert  fie  meiften§ 
of)ne  tt)eitere§  in  it)rer  S3ürf)fe,  tüetd^e  über  eine  gefaltete  (Seroiette  geftellt 
toirb;  biete  aber  finben  fie  beffer  unb  gefünber,  lüenn  man  fie  o'^ne  i^r  Oel 
in  eine  (Sdbale  legt,  etmaS  üon  bem  Oet  mit  ßitronenfaft  üermifd^t  unb 
t»ie§  über  bie  (Sarbinen  gie^t. 

24.  (Sarbettcn  (Anchovis).  Wan  h)afd^e  unb  reinige  i  ^funb 
<SarbeIIen,  fpaüe  unb  entgräte  fie  unb  lege  fie  in  ^Rauten  über  feine§ 
Oliöenöl,  fütte  bie  leeren  (Stellen  abn)ed£)felnb  mit  @elb  unb  SSei^  öon 
l^artgefod)ten  (Siern  unb  grünen  Kräutern  (^eterfilie,  ©ftragon,  ^im= 
:pineÖe),  alle§  fef)r  fein  get)adEt,  ftreue  Sapern  barüber  unb  garniere  bie 
^ßfatte  mit  ßitronenadE)tein. 

25.  9leunauöen  (Lampreys).  9JJan  bekommt  fie  in  S3üc^fen  ein- 
gelegt unb  ferüiert  fie  meiften§  ganj  einfad^,  ^umeilen  aber  aud)  mit  (Sar- 
dellen, lüctrfie  man  mie  bei  bem  üorigen  Sftejept  üorbereitet  unb  bann  über 
l5en  {Ringer  rollt;  bie  9Jeunaugen  fct)abt  man  ein  menig  ah,  fctineibet  fie  gu 
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üeineit  ©tücfdöen  itnb  ftellt  nun  einen  Siing  oon  ben  (garbeüen  auf  einen 
2;elier  ober  flache  Bä)aU,  legt  bonn  narf)  bem  erften  Sling  einen  folc^en 
üon  9?eunaugen,  lüieber  einen  9ting  Oon  Sorbetten  unb  fii)Iiefet  in  ber 
ÜJJitte  mit  SfJeunaugen ;  fütte  bie  «Sarbetten  at)rtjed)felnb  mit  feinge^adten 
grünen  Kräutern,  kapern  unb  ^ft'iebel,  oermijdie  ©ffig  unb  Det  uub  giefee 
e§  barüber. 

26.  ©arniertcr  ^ärtnß  ouf  aStener  5trt  (Herring  a  la  Vienne), 
ajian  reinige  bie  i^äringe  ton  ^aut  unb  ©raten  unb  lege  fie  ein  ^aar 
©tunben  in  9[RiI(f);  trodne  fie  ab  unb  fd)neibe  fie  in  lange  Streifen,  h)eld)e 
man  in  eine  Sauce  au§  Oel,  (äffig,  feingefc^nittenen  ^lüiebeln  unb  einem 
2:t)eetöffet  Senf  gibt  unb  gut  barin  umrüf)rt,  bann  ^erau§t)ebt  unb  auf 
einem  großen  Xetter  bergförmig  anrichtet,  gerner  t)aht  man  abgetodite 
Kartoffeln  unb  Setterie  gu  Scheiben  gefrfinitten  unb  in  @rö^e  eine§ 
i^alerftücf§  au§geftoct)en  unb  ^opffalat  gu  eigro^en  |)äuptd)en  abge> 
blättert  unb  in  SSiertet  gefct)nitten,  taud)e  e§  in  bie  Sauce  unb  garniere 
bie  ^äringe  bamit,  fomie  nodE)  mit  fteinen  ©ffiggurfen,  roten  Üiüben,  flein 
fingerbid  ober  lang  gefd^nitten,  ober  gu  SSiertel  gefd)nittenen,  t)artgeforf)ten 
©iern,  lüeld)'  atte§  man  mit  feingeftfinittenem  Sd)nittlaud)  überftreut. 

27.  ^atJtar  (Caviar).  2Benn  man  ben  Kaöiar  in  gä^dien  belogen 
^at,  fo  bringt  man  if)n  für  gemö^nlict)  aud)  am  beften  barin  ju  ^ifd),  fonft 
aber  in  einer  S(^aie,  ftets  aber  mit  geröfteten  äBeiprobfd)nitten  unb 
ßitronenöiertet  babei,  I)äufig  auct)  noc^  mit  frifd)er  58utter  jum  5ßeftreicfien 
ber  $8röbd)en  unb  feröiert  je  nad)  ®efd)mad  ober  SJJitteln  9JJobeira,  di^em^ 
mein  ober  aud)  febr  feine§  S3ier  baju.  9JJan  !ann  aud)  bie  33röb(^en  fertig 
jubereitet  t)erumreid)en  unb  mirb  ber  9?anb  ber  platte  bann  nur  mit 
©itronenad^teln  belegt, 

28.  ©arbcncttfj^nittcii  (Disli  of  Anchovis).  aJiilc^meiprob  mirb 
in  Scheiben  gefd^nitten,  enttoeber  geröftet  ober  mit  ^Butter  in  einer  Pfanne 
getb  gemadjt,  ober  in  9JJilc^  unb  @i  eingemei(^t  unb  in  Schmelzbutter  rafd^ 
gelb  gebraten.  3tl§bann  werben  bie  Sd)nittd)en  mit  ber  unten  bemer!ten 
Sauce  beftridien  unb  mit  Sarbetten,  mie  jum  Sutterbrob  oorgericf)tet 
(SSorbemerfungen  9^o.  30)  belegt.  Tlit  biefen  Sd)nittcf)en  mirb  ber  9lanb 
einer  Sd)üffet  angefüttt  unb  gmar  fo,  bo^  bie  eine  ^ölfte  ber  Sdmittdien 
bie  anbere  bebedt.  Qn  bie  5D?itte  ber  Sc^üffel  merben  ni(f)t  ganj  t)art 
gefoc^te,  gefd)älte  unb  burc^gefdinittene  @ier,  bie  offene  Seite  x\ad)  oben,, 
gelegt  unb  folgenbe  Kräuterfouce  barüber  angerid)tet:  ®ie  SDotter  4  l^art= 
gefod)ter  gier  merben  fein  gerieben,  get)odte  Kräuter,  al§  2)ragon,  ^eter= 
filie  unb  ^impinette,  ferner  Xo  Cluart  ^öouitton,  2  (S^töffel  feiner  Oel, 
1—2  ©felöffet  fc^arfer  SQ3eineffig,  Sla^ern,  Senf  unb  etma§  Pfeffer  nad) 
unb  nac^  bagu  gerüt)rt. 

29.  ßittöcmai^tc  6icr  (Pickled  Eggs).  2)ie  (gier  merben  10  2Ki= 
nuten  ge!od^t,  bann  fogteid)  in  falte»  SBaffer  gett)an,  morauf  mon  bie 
Sdiate  abnimmt  unb  bie  (gier  in  (gffig  legt;  man  beftreut  fie  öorf)er  mit 
etroaS  Satj  unb  ftedt  in  jebe§  (gi  einige  ©emürpelfen.  Tlan  fann  fie 
nad)  93etieben  in  ^älften  gefd^nitten  unb  mit  einer  Senffauce  auf  htn 
%i\ä)  bringen. 
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(Warm  Lunch.) 

30.  (SicrsJBermiceUt  (Egg  Vennicelli),  ®ie§  mad^t  ein  fe^r  ben= 
fate^  @erirf)t  jutn  Sund).  5  gier,  1  ©Biöffet  $mai§ftörfe,  i-  (SBIöffet 
S3utter,  6  ©tücfe  neröftete§  Sßrob,  1  ^int  mWä),  ©alj  unb  Pfeffer  narf) 
©efd^marf.  Sie  (Sier  werben  in  foc^enbem  Sffiaffer  aufgefegt  unb  20 
Minuten  ge!o(^t,  bann  in  ta(te§  SBaffer  geworfen,  unb  nac^bem  fie  erfattet 
finb,  Werben  bie  ©rfialen  abgenommen.  ®a§  SSei^e  Wirb  fobann  öon  ben 
2>ottern  getrennt  unb  für  fid)  aßein  feinget)acEt,  bie  ®otter  buri^  ein  (Sieb 
ober  einen  ®urd)f(^fag  getrieben,  man  t)ält  ^a^  SBei^e  unb  ßielbe  fe|)arat. 
©ie  SJJilcf)  wirb  in  einem  Double  Boiler  gefod^t,  58utter  unb  $IRoi§ftärfe 
werben  §ufammen  oermifcE)t  unb  bo3ugerüt)rt.  5S3enn  bie»  rafimig  gewor= 
ben  ift,  gibt  man  ba»  ge^acfte  (giwei^  baju,  nebft  ©al^  unb  Pfeffer.  ®ie 
9tänber  ber  geröfteten  ^robfc^eiben  Werben  mit  ^ei^em  5Baffer  leicht 
bene^t,  etwa§  iöntter  wirb  über  ben  S^oaft  geftric^en,  unb  bie§  Wirb  auf 
eine  warme  fla(^e  S^üffel  gelegt.  ®ie  Wei|e  (Sauce  öerteilt  man  alSbann 
ebenmäßig  über  bie  Sdieiben,  unb  fe|t  fleine  ^äufc^en  tion  bem  ©igelb 
barauf,  ftreut  über  ba^  @an^e  noc^  ein  Wenig  feingefto^enen  Pfeffer  unb 
bringt  e§  fogtei^  auf  ben  Sifc^. 

3t.  5(uftcru  mit  8ellcric  (Oysters  with  Celery).  ^an  lä^t  ein 
Ouart  grofee  Stuftern  im  eigenen  Saft  auffoctien,  bann  feit)t  man  fie  auf 
einem  (Sieb  unb  gibt  etwa§  öon  bem  bur^gelaufenen  Saft  gu  berfotgenben 
©auce:  ^^Jei  aufget)äufte  (Sfelöffel  9)Jebt  werben  mit  einem  großen  Söffet 
93ntter  burc^gefd)Wi|t,  bann  wirb  ein  ^int  fü^er  9fta^m  bajugerü^rt  unb 
etwa§  Pfeffer  unb  ^apvifa  baju  gegeben,  nebft  einer  fleinen  ß^iebel,  ein 
Wenig  S[Ru§fatbIüte  unb  einem  Sorbeerblatt,  aud)  einen  S^eelöffel  (Salj^. 
S)ie  Stuftern  (e§  fottte  ein  üotIe§  Quart  fein,  of)ne  S3rüt)e)  werben  bann  in 
biefe  bide,  fod^enbe  Sauce  gegeben,  gan^  5uie|t  !ommt  eine  Saffe  üott  fein= 
ge^adter,  frif^er  Stangen=(Setterie  boran;  bie§  Iö§t  man  nur  2  bi§  3 
SJJinuten  burd)fo(^en. 

32.  Pastry  Ramakins.  kleine  Ütefte  öon  ^aftetenteig  fönnen 
jufammengerottt  werben,  bann  bünn  au^einanber  gebreitet  unb  mit  geriet 
benem  ^äfe  öon  guter  5(rt  beftreut.  Man  faltet  ben  2)eig  bann  brei=^ 
boppelt,  rollt  it)n  au§  unb  ftreut  ^äfe  barüber,  roHt  i^n  nochmals  unb 
f^neibet  if)n  bann  mit  einem  gleifc^meffer  in  gormen,  no(^  33elieben.  ®ie 
Ramakins  Werben  barauf  rafd)  gebaden,  in  eine  l^ei&e  Seröiette  gelegt 
unb  gleid)  oufgetragen.  ®a§  5tu§fef|en  be§  S3adwer!§  wirb  fet)r  geboben, 
wenn  man  e§  öor  bem  @infd)ieben  in  ben  Ofen  mit  ©igelb  beftreii^t.  2öo 
man  bie  9}Je^rau§gabe  nid)t  5U  fd)euen  braud)t,  ift  e§  am  SSeften,  ^ar- 
mefouMfe  ju  nehmen.   ®ie§  ift  fe^r  gut  mit  einer  Xaffe  Slaffee  jum  Sun4 

33.  Salmic  öon  alten  9leööu^ncrn  ("ilJroiric^tt^ncrn)  (Salmi  of 
Prairiecliickeii  or  Partridges).  SDie  ^ü^ner  werben  tangfam,  faftig  unb 
Wei^  gebünftet,  finb  fie  !alt,  bann  löft  man  ba§  gieifc^  öon  ben  ^noc^en, 
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"fiodt  e§,  ftö^t  e§  unb  gibt  e§  bann  burcf)  ein  ^jaorfieb.  ^ie  ^nod^en  tocr= 
ben  anrf)  fein  gefto^en  unb  gefönt,  bann  fommt  bie  SJJaffe  mit  ber  burc^* 
fiebten  S3rül^e  §ufammen  in  einen  ^io^f  unb  n)irb  noc^  nad^  S3ebarf  mit 
etwa^i  93ouitton  feimig  ge!ocf)t.  ^n  einer  f)albtiefen  @c|üffel  mit  58Iätter= 
teig  garniert,  frfimecEt  biefe§  Öieric^t  au§ge,^eid)net. 

34.  6^ttm^)iönon§   auf   ^a^mjincr   %vi  (Filled   Muslirooms). 

®ro^e,  tabellofe  ®^ampignon§  pu^t  unb  n)äfd)t  man,  löft  bie  (Stiele  ah, 
I)ö^It  bie  ^öpfe  ettt)a§  ou§  unb  miegt  bal  au§gelijfte  gleifc^  rec^t  fein. 
^n  S3utter  f(i)tDi|t  man  einige  ©tüddien  rot)en  (S^infen,  eine  fteine  ^h'ie- 
bel  unb  ba§  ni3tige  SJie^I  gar,  tterfo^t  bie§  mit  f)a[b  I)ei|er  @a{)ne,  l^atb 
§teif(i)bru^e  unb  ftrei(f)t  bie  @auce  bur(^.  (Sie  tüirb  mit  etrt)o§  Pfeffer 
unb  get)acfter  ^eterfiüe  gelDür^t  unb  ba§  gehjiegte  ^iljfteifd^  in  if)r  ganj 
langfam  5et)n  SJünuten  gebünftet.  ^n'C)t§>  I)at  man  ha^  Sruftfleifd^  üon 
einigen  gebratenen,  jungen  !Jauben  gelöft  unb  feingett)iegt.  3Jian  mifctit 
e§  unter  bie  fertige  ^ilgmaffe  unb  füllt  mit  i^r  bie  ouSge^ö^Üen  Sf)am= 
^ignon§.  Sie  tuerben  nebeneinanber  in  93utter  geftellt,  mit  etmaS  gkifc^- 
brü^e  unb  ©itronenfoft  überfüllt  unb  im  Dfen  gar  gebünftet.  Wart  rid)tet 
fie  in  einem  iBtätterteigranbe  an  unb  gibt  fie  aU  9)JitteIg ericfit. 

35.  ^Ieift^bröb(^ett  (Meat  Rolls).  Sratenrefte,  am  beften  üon 
©epget  ober  i^alb^braten,  fd)neibe  man  in  feine,  äottlange  StreifcEien, 
unb  forf)e  ^norfien,  bie  man  in  ein  Zu^  ober  in  eine  2)raf)tfugel  binbet, 
au§.  ®ann  bämpfe  man  in  Söutter  eine  ^aihe  Qtükhd,  netime  2  ober  3 
Äoc^töffel  9)Jei)(,  9Ku§fatnu§  unb  (Salj  bagu.  Sann  füge  man  etma§ 
SKilcE),  93ouiIIon  unb  übbriggebliebene  Sauce  ^inju,  focfie  atte§  einige  3eit, 
tege  ba§  gerfrfinittene  '^\ei\d)  f)inein  unb  laffe  e»  eben  auffoi^en.  SDanac^ 
toirb  bie  SKaffe  auf  einer  flad^en  S(f)üffet  glatt  geftridien,  unb  am  närf)ften 
^age  mit  einem  filbernen  Söffet  abgeftoct)en,  in  gefto^enem  ^^tJiebad  forg= 
fättig  umgebre^t,  §u  f leinen  S3äII(^en  ober  längtidien  Stoüen  geformt  unb 
n)ieber  in  ©igelb  unb  3'üiebacf  ober  ^anierme^I  umgebret)t.  Sann  er- 
f)i^e  man  ©ctimols  im  ^od)topf,  fodie  bie  9töIIct)en  !napp  5  SlJJinuten 
barin  unb  fcfiöpfe  fie  mit  einer  (Srf)aumfeIIe  t)erau§  ouf  eine  rec^t  t)ei^e 
©c^üffel. 

36.  9tei§=6otcIcttc§  (Rice  Coteleties).  (gine  klaffe  9^ei§  mirb  in 
9KUd)  tueii^  ge!od)t  unb  bann  mit  Salj  unb  meinem  Pfeffer  ganj  fein 
gefto^en.  ^"St^ict)  t)ade  man  ebenfo  biet  3f{efte  Kalbsbraten  ober  gebra= 
tene§  ©eflüget,  oermenge  fie  mit  bem  3tei§  unb  2  gefd)Iagenen  ©igelb, 
forme  fie  gu  ©otetettcfien,  bret)e  fie  in  geriebenem  ^armefanfäfe  um  unb 
brate  fie  fcf)ön  braun.  9Jion  gebe  fie  mit  einer  pifanten  @auce  ober 
gleifd^brülje  mit  Soja,  Pfeffer  unb  ßitronenfaft  ju  XifdE). 

37.  ^Unjen  mit  gflcifj^füömiö  (Tliin  Filled  Pancakes).     ^an 

bädt  "^ierju  oon  gutem  ^ünäenteig  ganj  bünne  fleine  jungen  nur  auf 
einer  (Seite  jur  golbgetben  garbe,  beftreic^t  bie  ungebadene  (Seite  mit  einer 
güüe  au§  $8ratenreften,  bie  man  mit  i  $funb  Söutter,  2  geriebenen  3ttJie- 
beln,  @ier,  Satj,  Pfeffer,  Sill,  ^aftetenputüer  toiir^t,  nebft  bem  feinge^ad- 
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tcn  ©ilüeift  öon  4  gefod^ten  (giern  unb  bem  feingertebenen  ^toiebad  unb 
bäcft  fie  barauf  in  iöutter  braun.  ®ie  Ptn§en  Serben  mit  fteinen  Strauß* 
d^en  gebadener  ^eterfitie  garniert,  bie  man  rajci^  in  Sarffett  borft  unb 
§u  ^'artoffelfalat  ober  ©emüfe  gegeben.  2)ie|e  9Jiifcf)ung  i[t  ju  l| 
$funb  gleifci)  berechnet,  fann  naä)  Söelieben  oerfteinert  ober  üergrö^ert 
Joerben. 


(Toast.) 

38.  Stcttiiier  SarbcUcnff^nittjiöcn  ober  ^ana^ieeg  (Anchovy 
Toast).  ((SingongSgeric^t).  Sie  ©arbeüen  werben  tük  ^um  SSutterbrob 
(fiet)e  95orbemer!ungen  9Jo.  30)  oorgerid^tet.  SJüIrfibröbc^en  ttjerben  in 
fingerbide  ©d^eiben  geteilt  ober  mit  einem  Stugftedier  gu  beliebigen  f)übfd)en 
gormen  au§geftod)en  unb  auf  bem  9t  oft  ober  im  Ofen  bunfelgelb  geröftet. 
3ugteirf)  !otf)t  man  frifc^e  (Sier  ^art,  trennt  ba§  ©elbe  üom  ^ei^en,  ^adt 
crftereS  rect)t  fein,  beSgteid^en  aurf)  ^eterfitie,  welche  na^  bem  SBafct)en 
üor  bem  §acfen  ober  (3(^neiben  in  einem  Suc^e  auSgebrüdt  njirb,  bamit 
bie  9^äffe  entfernt  merbe.  ®ann  beftreic^t  mon  bie  ©dinitten  mit  frif^er 
S3utter,  legt  auf  jebe  einige  (Sarbetten,  in  ber  SJJitte  ein  @treif(^en  ^eter* 
fitie  unb  gu  beiben  «Seiten  \>a§  ©igetb.  SOlan  beftreicEit  aud)  bie  mit  33utter 
tjerfe^enen  frifdien  unb  etnja§  geröfteten  SSetprobfd^eiben  bid  mit  Ste- 
moutabenfauce,  beftreut  fie  mit  fartgefoi^ten,  gef)adten  ©iern,  banac^  mit 
get)adter  gi^a^  -  S3ento§  -  3unge  ober  belegt  fie  mit  geräud)erten  2a<i)^' 
fdieibd^en,  kapern,  gefiadtem  (Sc^infen  unb  oft  juie^t  mit  geljadtem 
(Sd^nittlaud). 

39.  ^ttöiarfr^nttt(^en  (Caviar  Toast).  @§  merben  Sutterbröbdien 
t)on  gerijfteten  Semmelfdinitten  gemacht  unb  reid)Iid)  mit  ^aüiar  beftrid)en, 
feingef)adte  ß^i^^ct«  itnb  ©itronenf^tüdc^en  ba§u  gegeben,  ^ud)  loerben 
geröftete  Semmelfd^nittd^en  ober  fleine  $8Iini§  (roarme  S3ud)meiäenpfann= 
ftidien)  unb  (Jitronenftüdd^en, '  fowie  auc^  ber  ^oüiar  gur  beliebigen  SSe- 
bienung  eine§  ^eben  befonber§  gereiii^t. 

40.  miiäi  %oa\i  (Milk  Toast).  1  Quart  Ttm  tüirb  auf  ta^  geuer 
gefej^t  mit  1  Söffet  üott  talter  S3utter.  ^n  k  ^tnt  falte  mHä)  ttjirb  1  auf= 
gehäufter  Söffet  S[>iet)I  gerührt.  Sobolb  bie  Sijlilc^  auf  bem  geuer  fod^t, 
rü^rt  man  bie§  baju,  nebft  1  2f)eelöffet  Salg.  Tlan  Iä§t  e§  einmal  auf= 
fod^en,  ftettt  e§  bann  auf  ben  Ofen  §urüd,  unb  tunft  geröftete  33robfd^eiben 
t)inein.  SSenn  nid^t  atte  SJJitdifauce  fo  aufgebraucht  mirb,  fo  gie^t  man 
ben  9teft  über  ben  Soaft  auf  ber  Sd)üffet.  SfJian  bebedt  biefe  unb  bringt 
fie  auf  ben  2;ifd|. 

41.  ©c^atfteä  9tttibfrcif(^  auf  ^oaft  (Chopped  Beef  on  Toast). 
Wan  t)adt  eine  üuautität  gebratene^  9linbfleifd)  §iemlid^  fein,  unb  oer* 
mifd^t  e§  mit  reid)Iicö  Satj  unb  Pfeffer.  Qu  febem  ^int  gleifi^  gibt  man 
1  fnappen  Söffet  2)Je^I,  aud)  mirb  1  fna^pe  2;affe  SSaffer  ober  gleifdi* 
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brü^e  jugegeben.  Tlan  ftellt  bie§  bann  in  einem  fleinen  öerbecften  bieget 
ouf  ben  Ofen  unb  lä^t  e§  20  SJZinuten  gelinbe  fod^en.  S33äf)renbbem 
bereitet  man  ^  S)u^nb  geröftete  S3robf(f)nitte,  unb  breitet  bie  9}Jif(^ung 
über  ben  S^oaft,  morauf  man  bie  ©peife  fogleict)  auf  ben  %\\ä)  bringt. 

42.  @t^in!en  ^oaft  (Harn  on  Toast).  Wan  ^adt  i  ^funb  gefoc^* 
ten  ober  gebratenen  ©diinfen  fein  unb  mifd)t  ba§u  bie  ®otter  t»on  2  (Siern, 
gut  gefcf)Iagen,  1  ß^löffet  Butter  unb  genug  "Stai^m  ober  frifdie  SJiitii),  um 
eine  meiere  9)Jifct)ung  boöon  gu  machen,  ber  man  aucE)  eine  $rife  Pfeffer 
jugibt.  2)iefe§  rütirt  man  über  bem  fjeuer,  bi§  e§  bid  mirb.  S)er  Sooft 
ftjirb  einen  Slugenblid  in  t)ei^e§  gefalseneä  SBaffer  getaurf)t,  bann  ftreid)t 
man  etmo§  gefrfimotjene  33utter  barüber.  5)ie  SJiifc^ung  mirb  bann  auf 
ben  2;oaft  gefrfiüttet  unb  bie§  fogteic^  auf  ben  %i\ä)  gebrod^t. 

43.  %oa^i  mit  2aßcin  (Toast  with  Wine).  l  ma^  SBein  unb  1 
(3JIa§  SBoffer  laffe  man  gufammen  mit  etma§  Qndev  auf  bie  §ölfte  ein= 
forf)cn,  lege  2  geröftete  S3robf(^nitte  in  einen  tiefen  2!etler  unb  gie^e  bte 
gtüffigfeit,  gu  tüel(i)er  man  1  (Si  unb  (mä^renb  be§  ^od)en§)  etma§  Sitro* 
nenfd)ale  fügte,  über  ben  Soaft. 

44.  %oa\t  mit  ^öfe  (Welsh  Rarebit).  «man  lä^t  i  Unje  Sutter 
in  einer  33ratpfanne  auf  bem  Ofen  fc^meljen,  unb  gibt  aßmälig  4  Un^en 
oon  ni^t  ftrengem,  amerifanifcEien  ^äfe  "Cta^ü,  mobei  man  immer  umrüf)rt, 
bi§  er  jerfc^moläen  ift.  ^  $int  'Sia^m  unb  2  gier  merben  gufammen  öer- 
f(^tagen  unb  bie§  mirb  in  ben  S^äfe  gefc^menÜ,  aucf)  etma§  (Salj  zugegeben ; 
bann  giefet  man  bie  SJiifd^ung  über  t)a§>  jart  unb  broun  geröftete  SSrob  unb 
bringt  'O^n  %oa\t  auf  ben  %i\<i). 

45.  ®tcr  auf  Xoaft  (Eggs  on  Toast),  (gier  fönnen  in  öerf^ie* 
bener  Zubereitung  auf  ^^oaft  gegeben  merben.  SQJan  taurf)t  bie  gut  gerö- 
fteten  S3robfd^eiben  erft  in  f)ei|e§  gefallenes  SBaffer,  unb  gibt  bann  fRü^r- 
eier  ober  Spiegeleier,  ober  aud^  mit  9iaf)m  bereitete  @ier  barüber.  ®ie 
5tnmeifungen  bap  finben  firf)  unter  „gier-,  9JtiI(i)-  unb  9}ieI)Ifpeifen"  X. 

46.  Suttcrbrob  mit  ^ü^ncrftcifii^  (Chicken  Sandwich).  Tlan 
t^ut  gefoc^teS  ober  gebratene^  .öü^nerfleifd)  in  eine  Pfanne  mit  genug 
gteif(i)brü{)e,  SSaffer  ober  9taf)m,  um  e§  aufsumeirfien ;  tf)ut  ein  @tüä 
33utter  unb  etma§  Pfeffer  i)a^n  unb  bearbeitet  e§,  mätirenb  e§  ^ei^  mirb, 
bi§  e§  beinahe  mie  ein  S^eig  mirb.  5)ann  lä^t  man  e§  auf  einem  Setter 
abfüt)Ien.    Tlxt  biefem  merben  bie  $8utterferobe  belegt. 


XXIII.    CanbK. 

(Candy). 


1.  Wran^öfifj^er  ßrcatttsßattbt)  (French  Cream  Candy).  i  Saffe 
SBaffer  iinb  4  Siaffen  meiner  ßurfer  lüerbeu  in  einem  glängenb  fouberen 
SBIedigefd^irr  auf  ben  Dfen  gefe|t,  unb  man  tä^t  bieg  10  äJiinuten  foc^en, 
of)ne  ju  rüf)ren.  SBenn  e§  §iemli(^  bid  aulfie^t,  fo  erprobt  man  e§  burrf) 
Slblaufen  be§  ©irup»  üon  einem  Söffel.  SBenn  er  gaben  gietit,  fe^t  man 
ba§  ©erat  üom  Dfen  auf  ben  2;ifrf).  Tlan  nimmt  einen  fleinen  Söffet  öoll 
l^erauS,  reibt  bie§  gegen  bie  Seiten  einer  Schale  für  ft'urf)enteig,  menn  e§ 
raf)mig  mirb  unb  fid)  §mifd)en  ben  gingern  ju  einer  ^uget  rotten  tä^t,  fo 
gie^t  man  \)a^  ®an§e  in  bie  @d)ale.  23enn  e§  !üt)t  genug  ift,  ba^  man  e§ 
an  ben  gingern. »ertragen  tonn,  nimmt  man  bie  ©i^ate  auf  ben  ©ct)oo^ 
unb  rüt)rt  ober  fc^lägt  bie  SJiaffe  mit  einem  großen  Söffet  ober  ^nbbing^ 
ftorf,  (Sie  mirb  balb  raf)mig  ausfegen  unb  fo  fteif  merben,  bafe  man  fie 
mie  $8robteig  mit  ben  ^önben  öerarbeiten  muß.  (SoHte  bie§  nirf)t  rahmig 
genug  fein,  fo  muß  man  e§  mieber  auf  ben  €fen  fe^en,  für  ein  ober  ^mei 
ajiinuten,  ober  fo  lange  at§  nötig,  unb  n)ot)t  3(rf)t  geben,  i>a^  e§  nicf)t  gu 
lange  foc()t.  jDen  (gjtraft  gibt  man  gu,  fobatb  e§  §u  üerfü^ten  anfängt.  S)ie§ 
ift  bie  ÖJrunbtage  afler  franjöfifdien  6ream=Sanbie§.  .  'blan  fann  it)n  in 
9f{oflen  formen  unb  nad)f)er  in  ©d^eiben  jertegen,  ober  auf  platten  tegen 
unb  in  fteine  SSürfet  berfifineiben,  ober  in  anbere  giguren,  bie  man  bei 
franjöfifd^em  ßanbt^  finbet.  ©ine  t)ubfd)e  gorm  ift  biefe:  9Kan  färbt 
einen  ieil  be§  ©ream§  rofenrot  unb  ftedt  einen  SDIanbetfern  in  ein  Stürf, 
fo  groß  mie  eine  |)afelnuß,  bon  ber  Seite  t)inein,  fo  baß  e§  ou§fiet)t,  at§ 
ob  ber  ^ern  bie  S(t)ate  fprengte.  Söenn,  bei  bem  SSerarbeiten,  ber  ©ream 
folt  mirb,  fo  muß  er  mieber  gemärmt  merben.  Sßerfd)iebene  ^untte  muffen 
Bei  ber  SSerarbeitung  biefe§  ßream§  bead^tet  merben.  SBenn  ber  gefoi^te 
,Surfer  füt)t  genug  jum  Stfitagen  ift,  unb  bann  raut)  unb  förnig  mirb,  fo 
t)at  er  gu  lange  geforfit,  ober  er  mürbe  gerüt)rt,  iüät)renb  er  norf)  t)eiß  mar. 
SBenn  er  na^  einigem  St^tagen  ni(^t  mie  Sc^mat^  ober  bicfer  9?at)m  au§- 
fiet)t,  fonbern  fanbig  unb  gurferig  mirb,  fo  jeigt  ba§  an,  baß  er  bor  bem 
©cf)tagen  nirf)t  !üt)t  genug  mar.  @r  marb  nid)t  genug  gefocf)t,  Wenn  er 
beim  ^Verarbeiten  nic^t  fteif  mie  Steig  mirb  unb  menn  er  an  ben  |)änben 
Hebt,    ^n  biefem  gaüe  fe^t  man  it)n  mieber  ju  geuer,  mit  einer  Unje 
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^ei^em  SBaffer,  lä^t  it)tt  ganj  h)entg  foifien  unb  probiert  bann,  toic  borget, 
mit  faltem  äßoffer.  SRac^bem  er  jum  @rfüt)Ien  in  bie  <Bd)ate  gegeben  ift, 
füllte  er  ftor  augfe^en,  n)ie  ©elee.  (SJebulb  unb  Hebung  matten  au6)  fiter 
ben  SJJeifter. 

2.  6^ofoIabc=6ftrameI§  (Chocolate  Cararaels).  l  ^affe  geriebene 
©tjofolabe,  2  2;affen  brauner  Qüätv,  1  Saffe  üott  ineftinbifc^er  9Jlolaffe§, 
1  3;affe  SJiild^  ober  9ta{)m,  1  eigro§e§  ©tücE  $8utter;  bie§  tüirb  gefod)t, 
bi§  e§  bicf  unb  beinotie  bröcEIid^  mirb,  bei  "beftänbigem  Umrühren.  9JJan 
gibt  bie  SÖiaffe  nun  auf  mit  SButter  beftricEiene  platten,  unb  njenn  fie  an- 
fängt, fteif  §u  rt)erben,  teilt  man  fie  burc^  nid)t  gu  tiefe  ©infd^nitte  in  fleinc 
SSierede,  bie  man  bann  teid)t  au§einanber  brerf)en  fann,  ttjenn  fie  ganj 
erfaltet  finb. 

3.  6öo!oIabc=(laramel§  (Chocolade  Caramels).  ^n  einen  granite= 
neu  ^oditopf  gibt  man  i  ^funb  geriebene,  ungefü^te  ß^otolabe,  4  Un§en 
33utter,  1  ^funb  braunen  3"^^^^  i  W^^  Sirup,  ^  ^int  9tat)m  unb 
1  2;^eelöffel  SSanitta^^uIoer ;  ba§  ©anje  lüirb  auf  mä^ig  fiei^em  Dfen 
gerütirt,  bi§  e§  tüditig  öermifrfit  ift,  unb  bann  lö^t  man  e§  langfam  forf)en, 
bi§  e§  bridit,  ftienn  man  etmaä  baöon  in  @i§maffer  follen  tä^t.  darauf 
fd)üttet  man  e§  in  gut  auSgefc^mierte  flatfie  Pfannen,  fo  ba^  e§  |-  Qoü  t)0(^ 
barin  ftet)t,  unb  ftellt  e§  jur  (Seite,  um  abjufü^Ien.  SBenn  e§  beinatie 
!alt  ift,  reibt  man  ein  f^arfe§  SJieffer  mit  Dliöenöl  ein,  unb  teilt  ben 
©aramel  in  fteine  8?ierecfe,  of)ue  fie  ganj  ju  burdifc^neiben.  Qft  bie  9)Joffe 
!alt  unb  {)ort  geworben,  fo  brid)t  man  bie  Saramel§  burd^  unb  midelt 
jebe§  Stüd  in  g(afierte§  Rapier. 

4.  Caramel  Candy).  i  ^funb  (S^ofolabe,  i  ^funb  S3utter,  2  ^funb 
braunen  Qudtx,  1  Xaffe  gute  3)lil^.  lülan  tod)t  bie§  6  SJünuten,  unb 
fd^tägt  e§  bann  bi§  e§  abfüllt,  gibt  SSanille  baju,  breitet  e^  in  einer 
Pfanne  au§,  unb  fct)neibet  e§,  beöor  e§  erfaltet,  in  fleine  SBürfel. 

5.  f^rranjöftfii^cr  8SaniIIe=ßremc  (French  Vanilla  Cream),     ^n 

eine  S(f)üffel  gibt  man  ba§  2i3eifee  üon  einem  ober  mehreren  ©iern,  ober 
fo  Diele  föie  bie  Ouantität  erforbert,  bie  man  gubereiten  mill,  unb  ebenfo 
öiel  faltet  SSaffer,  mie  man  (5imei§  ^at,  unb  rüfjrt  fo  üiel  XXX  puIoeri= 
fierten  ober  (jonbitor  =  ßucfer  ba^u,  bo^  man  i^n  fteif  genug  ^at,  um 
mit  ben  gii^gei^t^  3«  formen  ober  ju  mobeüieren.  90'Jan  gibt  $8anitle= 
©ffen^  ta^ü.  Wtan  formt  e§  in  $8ät(e,  SBürfet,  ^^ramiben  u.  f.  U).  unb 
legt  biefelben  auf  XeHer  ober  auf  2Ba(^§papier  unb  fteüt  fie  beifeite  gum 
Xrodnen. 

6.  6^ofoIabe=6anbl)  (Chocolate  Cream  Drops).  2  Waffen  gefieb^ 
ten  ßüdex  löft  man  in  einer  Xaffe  SSaffer  auf  unb  foc^t  biefen  Sirup 
5  aJiinuten  lang,  nimmt  it)n  öom  geuer  unb  fcE)Iägt  bie  ajiaffe,  bi§  fie  mie 
bider  3f{at)m  au§fiet)t.  §ieroon  formt  man  fleine  Söättc^en  oon  tttva 
§afelnu§grö§e  unb  taud)t  fie  in  aufgelöfte  ßf)ofoIabe,  b.  f).  in  S^ofotabe, 
bie  gerieben  unb  in  einer  S(^üffel,  bie  man  in  f)ei^e§  SSaffer  ftettte,  bünn 
gemad)t  luurbe. 
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7.  Peppermint  Drops,  l  ^funb  ^uberjucfer  fcfilägt  man  mit  bem 
SBeifeen  üon  3  ober  4  ßiern  gu  fteifem  <B6)anm,  fügt  10 — 12  Xropfen 
^ßfeffermünjöl  Ijingu,  peitjc^t  bie  aJJaffe  tüd^tig  imb  Iäf;t  fie  in  5;ropfen  auf 
@d)reib^)a|3ier  fallen,  auf  bem  fie  bann  erf)ärten. 

8.  Lemon  Drops.  2tuf  ^  ^funb  fein  gefiebten  ^ucfer  tröpfelt  man 
gerabe  genug  ©itronenfaft,  um  i>en  ßucfer  aufjutöfen,  unb  focf)t  bie§  mit- 
einonber  gu  einem  rerf)t  biden  Sirup  ein,  tröpfelt  i^n  auf  XtUn  unb  ftettt 
bie  tropfen  jum  @rf)ärten  an  einen  marmen  Pa^. 

9.  Cocoaniit  Candy.  4  2;affen  SBaffer,  3|-  Xaffen  gefiebten  föeifeen 
^uder,  4  (S^töffet  (gffig,  ^^utter  üon  ©igrö^e  fod^t  man  miteinanber  etma 
f  ©tunben,  ober  bi§  bie  9}iaffe  bid  ift.  ©erabe  zWn  öor  bem  Stbne^men 
öom  geuer,  rüt)rt  man  1  Xaffe  get)adte  ^o!u§nu^  bur(^  bie  9J?affe,  bie 
man  barauf  fofort  5um  ©rfalten  auf  mit  $8utter  beftrij^ene  Steuer  giefet. 
SOian  fann  irgenb  eine  anbere  $yju^forte  in  gteidjer  2Beife  mit  ber  Qndex- 
maffe  üermif(|en. 

10.  Maple  Sugar  Candy.  1  2;affe  Maple=3ucfer,  i  Xaffe  SSaffer 
unb  ein  Stücfc^en  $öutter  fotfit  man  ungefähr  10  äJiinuten  miteinanber. 
SSenn  ber  SanbQ  fertig  ift,  füge  man  1  2;t)eelöffel  SSaniHe^gjtratt  ^inju 
unb  gie^e  bie  SSRaffe  pm  ©rfalten  in  „gebutterte"  ^fonnen.  (£§  barf  bie 
SJJaffe  toä^renb  be§  ^oc^en»  nictit  gerüt)rt  merben. 

11.  JBanillcsTaffy.  l  2;affe  ©ffig,  3  Xoffen  Bucfer,  Sutter  üon 
gßaanuBgröBe  unb  i  2:t)eelöffel  S3aniae=ejtratt.  man  !oct)t  bie  Stoffe 
bis  äum  (£rt)ärten. 

12.  Butter  Scotch.  3  Waffen  braunen  ßucfer,  |  Xaffe  SSaffer, 
SButter  üon  SBaHnu^grö^e,  1  ^rife  Söadfoba  unb  beliebiges  ©enjürj. 
&do<i}t  toie  oben. 

13.  ^afft)  (Plain  Sugar  Taffy).  i  ^int  Saffer,  3  Un^en  Sutter, 
i  2;i)eetöffet  Sitronenfaft,  3  2:i;)eelöffet  a^anitte^gftratt,  1^  ^funb  (Son* 
bitor=3wrfer  A.  SSaffer  unb  Qudev  toerben  in  einem  ©ranittopfe  auf  ben 
Ofen  gefegt  unb  gerüt)rt,  bis  fid)  ber  Qndet  aufgelöft  \)at,  tüobet  man 
mit  einem  ©cfiroamm  üon  3^^^  gu  Qcit  bie  ^rt)ftallteil(^en  megmifd^t, 
bie  ftd^  oben  an  hm  ©eiten  beS  3;opfcS  anfe^en.  S)ann  Iä§t  man  eS 
focJ)en,  bis  einige  2;ropfen,  in  (gismaffer  gett)an,  fid^  mit  hen  gingern  ^n 
einer  !(einen  ^ugel  rotten  laffen ;  bieS  mu§  öfter  üerfutfit  werben.  @o- 
batb  bie  SJ^affe  biefe  SBefcfiaffen^eit  f)at,  gibt  man  bie  S3utter  unb  ben 
ßitronenfaft  baju,  unb  lä^t  eS  tüeiter  fo(f)en,  of)ne  gu  rühren,  bis  eS  ^art 
unb  brürf)ig  u^irb,  loenn  man  ein  S^eildEien  inS  SSaffer  fatten  lä^t  unb  ni(^t 
an  hen  3ä^nen  flebt.  2)ann  gibt  man  bie  ^anitte  baju,  unb  tl^ut  baS 
©anje  in  eingefettete  ftad)e  Pfannen.  ®en  Xopf  fott  man  ni(i)t  ouSfra^en. 
fonft  njirb  ber  ^affq  nid)t  gut.  SSenn  bie  Tta\\e  talt  ift,  fdjneibet  man  fie 
mit  einem  geölten  iOieffer  in  fteine  Sßiererfe. 

14.  Butter  Scotch.  3  Saffen  hjei^er  i^uder,  ^  Xaffe  333affer, 
i  ^affe  effig,  1  X^eelöffet  I)arb  üott  Cream  Tartar,  1  g^Iöffel  33utter 
unb  8  Kröpfen  ©itronen=@Etraft.    ®ieS  njirb  of)ne  9ftü^ren  ge!ocI)t, 
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bi§  e§  ^raffelt  unb  bridEit.  ©erabe  e^e  man  e§  öom  geuer  nimmt, 
gibt  man  i  (5&IöffeI  @oba  baju  unh  fd^üttet  e§  bann  in  83acfpfannen, 
I  3ott  bid.  kleine  SS?ürfeI,  1  QoU  im  Cluabrat,  tperben  bann  teid)t 
eingeferbt. 

15.  9lufe«6ttttbt)  (Nnt  Candy).  3  2;affen  Buder,  1^  Saffe  9JJiI4 
ober  immer  Ijalh  fo  öiel  SJüIrf)  a{§  l^uder.  ®ie§  lüirb  gefoc^t,  bi§  e§  im 
SBaffer  I)art  tuirb,  bann  rü^rt  man  1^  Stoffe  ^n\\e  Iiingn,  «nb  beüor  man 
e§  üom  geuer  nimmt,  gibt  man  ettt)a§  S5anille=@jtraft  boran.  Tlan  gie^t 
bie  ajJaffe  bonn  in  eine  flai^e  S3te(i)pfanne,  nnb  fd)neibet  fie  in  üeine  S^ier- 
ede,  nadibem  fie  abge!üt)It  ift.  Statt  ber  9Züffe  !ann  man  auc^  geriebene 
^ofu§nu^  gebraud^en,  unb  (Jt)o!oIabe  tiinjugeben.  ^n  bem  galle  gibt 
man  ben  (janbi)  tt)eelöffetrt)eife  in  bie  gut  mit  S3uter  beftricEiene  ^Uä)' 
planne,  unb  lä^t  bie  üeinen  |)äuf(i)en  etmo§  trodnen. 

16.  IJfrut^t«  unb  ^uö=^oiifcct  (Fruit  and  Nut  Creams).  S3efon= 
ber§  feinet  affortierte§  ©onfect  lä^t  \\ä)  aud)  au§  gesteinten  Stofinen, 
^orinttien,  geigen  unb  ©itronat,  fein  gef)adt  unb  gemifdit  mit  ungefo(f)tem 
„fronäöfif(|en  ©ream",  toätirenb  er  tüeicf)  ift  unb  et)e  all  ber  Quän  baju 
fommt,  t)erftellen.  3^üffe  !ann  man  anc^  mit  bem  ßream  üermifdien. 
Wlan  rü^rt  hinein:  ©eljadte  9[Ranbetn,  §tc!ort)nüffe,  S3utternüffe  ober 
englif^e  SBaÜnüffe  unb  formt  bie§  gu  S3äücf)en,  «Stangen  ober  SBürfetn. 
(gbenfo  fönnen  üerfd)iebene  Sorten  Sfiüffe  jufammengemifdit  merben. 

17.  Uekrjurfcrte  9)ianbctn  (Sugared  Almonds).  ®iefe§  föirtlic^ 
feine  ßonfect  h)irb  fe^r  üiet  in  granfrei^  gemarf)t;  e§  ift  etmaS  befd^tt)er= 
lieber  3U  bereiten,  aU  anbere  Strten,  ^ot  bafür  aber  aud)  feinen  eigenen 
SSot)tgefd)mad.  (Sine  Xaffe  öoH  9JianbeIn  h)irb  btand)iert,  bann  h)erben 
biefe  gut  getrodnet.  SJian  fod)t  eine  2^affe  3uder  mit  einer  öiertet  S;affe 
SJBaffer,  bi§  bie§  göben  gietit,  bann  merben  bie  SJianbeln  I)ineingemorfen 
unb  man  lä^t  fie  braten,  fo  gu  fagen,  in  biefem  Sirup,  bei  gelegentlidiem 
Umrühren,  Sie  h)erben  eine  §arte,  gelblic^=braune  garbe  annef)men,  et)e 
ber  Sirup  bunfler  Ujirb;  bann  barf  man  feinen  5(ugenblid  toarten  mit 
bem  5tbnet)men,  fonft  öerlieren  fie  an  feinem  Öiefdimad.  9)?an  rüt)rt  fie 
toä^renb  be§  ^attmerbenS,  bi§  ber  Sirup  mieber  ju  Quätx  mirb  unb 
ettoaä  I)öderig  bie  9Jianbetn  umgibt.  S)ie§  finb  überjuderte  S!JJanbetn; 
fie  loerben  obnjedifetnb  mit  ben  gefallenen  SJlanbeln  je^t  bei  S)iner§ 
genoffen,  unb  i^eber  toirb  fie  belifat  finben. 

18.  Popcorn  Candy.  ^n  einem  eifernen  ^effel  hjerben  1  ©|töffet 
33utter,  3  ©Btöffet  233affer  unb  1  Stoffe  meiner  3"der  sufammen  gefod)t, 
bis  fi(^  ©anbt)  bilben  tüiü;  bann  giebt  man  3  Ouart  gut  geröftete»  ^op= 
com  baju,  rüt)rt  Ue§>  ftarf,  bamit  fid)  ber  ^uder  über  bie  9}tai§!öruer  öer= 
teilt,  nimmt  bann  ben  Sleffet  ah  unb  lä^t  ben  ^n^Q^t  etluaS  abfüt)Ien,  fo 
n)irb  jebe§  ^orn  fepariert  unb  mit  3iider  überjogen  fein.  '$flan  mu§  öon 
Stnfang  an  fid)  SKüt)e  geben,  ba§  Verbrennen  3U  beraten.  SOJanDeln, 
englif^e  SBaünüffe,  über{)aupt  aUe  9Jüffe  finb  oortrefftid^  auf  biefe  5lrt 
bereitet. 
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19.  ©cfaljenc  ^Jlcnbelu  (Salted  Almonds).  (@e^r  beliebt  bei 
Ferren.)  9Jian  brüf)t  bn^u  bie  5DianbeIn,  gie^t  fie  ob  unb  fiebet  fie  unter 
beftänbigem  9tül)reu  fo  lange  in  Dliöenöl,  bi§  jie  braun  unb  !nufperig 
tDerben.  (Sie  lüerben  auf  toeigem  gliefepapier  getrocEnet,  unb  bonn  mit 
feinstem  Xafelfatj,  ba§  in  ©ngtanb  ntit  ganj  menig  ©atienne  gemifc^t 
lüirb,  beftreut. 

20.  Gebrannte  9)lanbeln  (Burned  Almonds).  SSon  hm  rotien 
SJianbeln  loerben  bie  fleinen  biden  auSgefud^t  unb  baöon  tüirb  1  ^funb 
mit  ebenfo  üiet  gefto^enem  Qudn  in  einen  Reffet  getf)an,  i  Quart  SBaffer 
barüber  gegoffen  unb  bie§  toirb  über  getinbem  geuer  bei  beftänbigem 
fRü^reu  getocf)t,  bi§  ba§  Söaffer  öerbunftet  ift,  unb  bie  9}Janbe(n  onfangen 
^u  !nacfen.  ©arauf  nimmt  man  ben  S^opf  t>om  geuer  unb  rü{)rt  nod)  fo 
tauge,  bi§  ber  ßnäex  trocfen  unb  bötfig  mei)Iig  n)irb,  bann  jct)üttet  man  fie 
auf  ein  S3Ierf),  lieft  fie  on§  bem  Qudex  ^erau§  unb  t()ut  fie  lieber  in  \)en 
Reffet.  3"  bem  gurürfgebüebenen  Quäev  mengt  man  f  Unge  gefto^enen 
3immet,  fe^t  ben  Reffet  mit  ben  StRanbeln  lüieber  anf§  geuer,  unb  rü^rt 
bie  (enteren  langfam  um,  unb  tüenn  ber  an  ben  9}lanbetn  f)ängenbe  Quäev 
fctimilgt,  h)irb  toon  bem  gurürfgebtiebenen  aufgeftreut,  unb  fo  attmät)(ic^  ber 
ganje  Qnäex  baraufgebrai^t.  S)ann  fd^üttet  man  bie  9)ZanbeIn  auf  ein 
^led^  unb  lö^t  fie  fatt  n^erben. 


XXIV    ünrirfjttn  unö  ©arnteren  iter 

(Serving  and  Decorating  Dishes.) 

(Coffee-  and  Tea-Parties,  Luncheon.) 


(Serving  and  Decorating  Dishes.) 

®ie  roentgften  ^augfianen  bebenfen,  melä)t  ©i)mpat{)ie  jroifc^en  bein  2luge 
unb  bem  ©aumen  l^errfd^t,  unb  tu  lüie  l^o^eiu  @rabe  ber  Slppetit  burd^  bo§  äußere 
2InfeI)en  ber  ©peifen  angeregt  ober  oerborben  luirb.  ©ie  3u<ifr&äcCer  rciffen  biefe 
"Itjat^adje  am  beften,  haijex  bie  oerlodenbe  5tu§fd)mücfung  i^rer  SBaaren.  ®inb 
bie  ©peifen  nod)  fo  fd^macf^aft  unb  gut  gefod^t,  unb  bag  a)?äbd^en  rid)tet  fd)led)t 
an,  fo  ift  bie§  nur  ber  ijalht  @euu{3.  "Die  ®d)iiffeln  bürfeu  vox  Slüent  nic^t  gu 
DoU  jein,  unb  bie  ©auce  barf  ntd)t  überlaufen,  ©emüfe  briirfe  man  ntd)t  mit 
bem  i'öfjel  feft  in  bie  ©d)ü|fel  ober  [treidle  e§  glatt  loie  ^appe,  auc^  barf  baäfelbe 
uid)t  in  feiner  93rül)e  fd^nnmmen.  ©§  loivb  mit  bem  ©djaumlöffel  |erau§gel)0lt 
unb  leidet  auf  bie  erwärmte  platte  gelegt.  @rüne§  @emüfe  garuirt  man  gern 
mit  tleinen,  auägeftod)enen,  in  S?utter  l^eUgelb  geröfteten  ÄartoffeId)en,  9tofenfol)l 
mit  Äaftanien,  bie  um  ben  Staub  ber  ^platte  gelegt  merben,  ©pinat  mit  ©piegelei 
ober  aud^  einem  Äranj  l}artgefoc^ter,  in  ber  ^'^älfte  getl)eilter  ©ier.  5?opffalat  be^ 
[treut  man  mit  feinen  Kräutern,  ©ftragon,  ^impineUa,  33oretfd^,  ©d)nittlaud), 
unb  legt  auf  bie  fertige  ©d)üffel  einen  ©tern  oon  f)artgefod^ten,  in  ^Uertel  ge= 
fc^nittenen  (Siern.  (5nbir)ienfal(jt  fiel)t  fel^r  fd)ön  au§,  luenn  man  it)n,  roie  in 
?i-vanfreid^,  Belgien  unb  bem  <il\a^,  red}t  gro^  pu|?t,  bergartig  anrid;tet  unb  mit 
feingciüiegtem  (Si  bcftreut.  Äartoffelfalat  umgiebt  man  mit  einem  Äranj  grünem 
©alat,  jtrautfalat  Don  5l\>ei|fDl)l  utit  einem  Äranje  auä  9'totl)fo]^l.  ©uppenfleifd) 
mirb  im  ©ommer  mit  iHabie£id)en  ober  treffe,  im  Sßinter  mit  Heinen  (äinmad^= 
gurten,  ^erlgioiebeln,  eingemad)ten  y^abiesdjen  unb  fleiuen,  in  (Sffig  eingemad^ten 
Söf)n^en  garuirt.  2luf  3(pfelfompott  brüdfe  man  mit  bem  SJieffer  bie  befannten 
58ertiefungen  ein,  roie  man  bic§  oft  bei  58utter  fie^t.  ®em  §ering§falat  giebt  man 
eine  ©arnitur  in  roei^en,  gelben,  grünen  unb  roten  gelbern,  an§  feingeraiegtem 
(Stgelb,  (Siroeif?,  rotl)en  Stuben  unb  fauren  ©urfen  ^ergefteUt.  Dtunbum  einen 
Äranj  aufgerollter  ©arbeiten,  in  bie  9)htte  ber  ©c^üffel  ein  Äörbd^cn  oon  jf)artge= 
fod^tem  (äi,  mit  einer  (5itronenfdf)ale  al§  §enfel.  3)o§  .Rörbd^en  felbft  rotrb  mit 
Äapern  gefüllt. — 23ei  93raten  mit  Änod)en  lege  man  ftetS  ben  braunen,  fleifd^igcn 
2;etl  na^  oben,  bei  ©eflügel  bie  53ru[t.  Ueber  a3raten  unb  ©eflügel  gebe  mon 
nod)  einen  Söffet  J^leifc^brülje,  luenn  man  baä  gleifd;  auf  ber  platte  l)at.    'i£)a%: 
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felbe  gewinnt  baburd^  an  appetit(id)em  9tu§fet)en.  33ei  feinen  Sffen  untgiebt  man 
ben  23raten  mit  einem  Ämnj  ber  Derfd)iebenen  ©emüfe.  %\ix  falten  5tuffc^nitt  ift 
bie  gebräud^lid^fte  unb  befanntefte  SJevjievung  bie  fraufe  ^eterfiüe.  i■^al•tgefod)te 
Gier  in  i^erbinbung  mit  ©alatr}ers(^en,  abgefoditen  rotten,  toeif^en  ober  gelben 
Dtüben,  loeldje  \d)bn  mit  fleinen  formen  auägeftod)en  werben,  bienen  ebenfalls  juc 
23er5ierung  von  falten  platten,  5um  23eifpiel  jur  9)iai)onnaife  dou  @ef"lügel  ober 
üon  ?;ijd)en,  faltem  ®alm,  5lal  unb  fo  loeiter.  ©ie  (Sier  werben  l)art  gefod}t, 
i^albirt  ober  geöiertf)eilt  unb  um  bie  angerichteten  ©peijen  febeämat  em  (äi,  ein 
©alatf)erjd)en  gelegt,  unb  ebenjo  oerfäl)rt  man  mit  ben  au§ge[tod)enen  ^"sigu^en 
ber  SBurgeln.  Üfeue  geringe  lege  man  [tet§  auf  abgewafd^ene  3Beinblättcr.  Um= 
ftänbli^er  ift  fd)on  bie  (Sinfaffung  Don  2t§pit  ober  faurem  @elee,  bie  man  übrigenä 
and)  nur  bei  größeren  @efellfd)aft§effen  oeriöenbet.  ©aS  faure  @elee  wirb  jur 
.<5älfte  wei^  geiafjen,  bie  anbere  ijälfte  Derfd)iebenartig  gefärbt,  in  gormen  au§ge= 
ftod}en  unb  aud)  nur  bei  falten  ©peifen,  5'U<^f"'  faltem  33raten  unb  fo  weiter 
»erwenbet.  ®ie  in  ber  SSertiefung  ber  ®(^üffel  leeren  ^'uijdjenräume  werben  mit 
ben  feingetjodten  2lbfällen  be§  @elee  jierli^  ausgefüllt,  ^ifdie,  bie  man  in  ©elee 
ganj  eingelegt  unb  mit  einer  ©d)id)t  @elee  bebedt  {)at,  garnirt  man  mit  in  gorm 
Don  ©eerofen  jcrfd^nittenen  (äiern,  bie  53lätter  au§  @urfenfd)eiben,  bie  nur  falt 
geftellten  mit  9Kai)onnaife  ober  mit  grüner  5ßeterfilie,  giebt  i^nen  ein  ^eterfilieu; 
ftröufed^en  in'S  Waiü  unb  beftreut  fie  aud)  mit  feiner  ^eterfilie.  Oft  bleibt  bie 
5|3eterfiliengarnitur  weg  unb  ber  j^ifd)  wirb  mit  fleinen,  runb  auSgeftod^enen,  in 
©aljwaffer  abgefod)ten  Kartoffeln  garnirt.  -^ed^t  mit  l)olIänbifd^er  ©auce  garnirt 
man  mit  Ärebfen.  2Jfit  rotten  unb  weisen  a}ionatrettidt)en,  fowie  uon  jungen, 
fleinen  Äarotten  lä^t  fid^  eine  pbfd^e  platte  non  faltem  ißraten,  ©uppenfleifc^  u. 
f.  w.  berrid)ten.  dJtan  entfernt  baS  Kraut  unb  legt  etlid^e  fdl)öne  53lättd)en  baoon 
in'S  SBaffer,  bamit  fie  frifd^  bleiben.  Dann  fc^neibet  man  mit  einem  feinen 
SlJieffer,  am  beften  einem  ^ebermeffer,  bie  SJionatrettid^e  ju  fleinen  feinen  33lätt= 
dien,  bod^  fo,  ba§  biefelben  unten  jufammenbleiben.  Gbenfo  bef)anbelt  man  bie 
Äarotten  unb  legt  fie  einige  ©tunben  in  frifd^eg  Sßaffer.  ®ie  einzelnen  Slättd^en 
gel)en  bann  au§  einanber,  unb  man  bat  fd)öne  rotbe,  gelbe  ober  weif5e  atöSd^en  cor 
fid^,  bie  man  abwed^felnb  um  bie  f^leifcE)platte  legt  unb  mit  etwas  uon  bem  abge* 
3upften  @rün  umgiebt.  (Sine  fo  l^ergerid^tete  platte  fiel)t  allerliebft  auS.  Obft 
garnire  man  fletS  mit  US einb lottern  unb  ^fanfen.  ©elbft  wilber  2ßein  in  ber 
rotben  ^-ärbung  beS  .^erbfteS  mad^t  fid)  prad^tooK.  5Iepfel,  23irnen,  Irauben, 
Dfüffe,  aus  bem  Dftebenlaub  beroorlngenb,  nehmen  fid)  fe^r  fd)ön  auS.  3'"  SBinter 
nebme  man  ©pbeublätter  unb  (Jpbeuranfen.  —  ©peifen,  in  ber  angegebenen  ÜBeife 
für  baS  5luge  angenebm  bergerid^tet,  legen  3eugnif!  baoon  ab,  baf?  bie  .'öauSfrau 
nidf)t  nur  ©inn  für  baS  ÜJiaterielle,  fonbern  aud)  ©dfioubeitSfinn  bat,  unb  ba^  fie 
für  ^reunbe  unb  23efannte  nid^t  nur  gern  giebt,  waS  Äüc^e  unb  Keller  bieten, 
fonbern  aud^  mit  SiebenSwürbigfeit  ju  geben  Derftef)t. 

B.   EapB-  untr  CI|BC0EfBariI|affEn» 

(Coffee  and  Tea  Parties.) 

1.  SaflfßßgeTßUrrfiafiEn. 
(Coffee  Parties.) 

Grf^e  51  rt.  3[5orab  fovge  man  für  eine  eingeübte  58ebienung.  5Der  lifd^ 
werbe  fein  gebedt,  für  feben  @aft  mit  einem  ©effertteller  Berfel)en.  S^^^^  ""^ 
©abne  ftelle  man  an  nerfd^iebenen  ©teüen  auf  feinen  Xellern  tyn.  ^nx  ^ex- 
jierung  oeS  lifd^eS  werbe  für  bübf(^  gefüllte  iBlumenoafen  geforgt. 

3um  Kaffee  pa^t : 

33utterfud)en,—3?obonfud}en,—©d^nedenfud^en,—(Slberf eiber  gefüllter  Krin= 
gel,  — 3Bidelfud)en,  — ©tollen,  bieS  alles  gefdjnitten  unb  in  feine  leller  ober 
Körbd^en  gelegt,     gemer:    5Ötanbelfrän3e,—933inbbeutel,—2ßafjeln,— feine  9teu-- 
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ja!^r§fud^cn, — 3."'*«^"^'^^i^f^"  ""^  bergleid^en,  S)o§  53efttmmte  rotrb  auf  einem 
gebedten  ©eitentifd^  georbnet  unb  in  bie  SSJfitte  ba§  Äaffeeferöice  [)ingefteüt.  ©et 
Ä'afjee  ntuj^  erft  fuvj  vox  bem  ©ebraud^  gemad)t  roerben,  bamit  man  if)n  xeä)t  I)ei^ 
feröiren  fönne.  S)aä  5)3räfentiren  gefd^e|e  juerft  bei  ben  älteren  ©amen  unb  bann 
löeitev ;  im  übrigen  bürfen  bie  ^Beilagen  gum  Äaffee  nidit  ftet§  an  ein  unb  ber» 
felben  ©teile  geretd)t  luerben,  bie  33ebienung  fange  halb  l^ier  balb  bort  an,  bamit 
feinem  @afte  eine  befonbere  2lu§3ei(^nung  unb  feinem  eine  untergeorbnete  ©tel= 
lung  gegeben  luerbe. 

Äann  man  bie  ©efellfd^aft  nad^  bem  Äaffee  in  ben  ©arten  ober  in  ein  anbeteS 
3imnter  fül)ren,  fo  laffe  man  unterbe^  fd^neU  abräumen,  ba§  .Jifcf)tud£)  mit  einem 
'Jafelbefen  abfef)ren  unb  ben  l^d)  auf  folgenbe  SBeife  loieber  befehlen:  ^m  a3er= 
l^ältnif?  jur  ©efeUfd^aft  net)me  man  1  ober  2  Äud^en,  luorunter  \iä)  ein  Obftfudjen 
befinbet,  bie  man  Dorl)er  in  paffenbe  ©tücfd)en  fd^neibet  unb  ben  9tant>  berfelben 
mit  grünen  blättern  »ergiert.  @ibt  man  einen  Äudien,  fo  fteüe  man  i^n  in  bie 
Tt'üte  be§  2:ifd)e§ ;  finb  inbe^  jroei  Äud)en,  bann  felbftrebenb  einen  red)t§,  ben 
anbern  linfä  in  gel^öiiger  (Entfernung  fjin,  unb  in  bie  9}htte  einen  Sluffa^  mit  58lu= 
men,  ober  eine  ÄriftaUfc^ale,  auf  einem  gufe  ftefienb,  mit  5tpfe(finen  gefüEt. 
3iöifd)en  biefem  Sluffati  unb  ben  beiben  Äud)eu  fann  man  @elee=  unb  ßreme= 
©d)üfjeln  ftelten,  fo  auc!^  fleineä  SadEioerf,  5Jfacvoncn  unb  ©d^aumfad^en,  bie  ju 
ben  (5reme§  gegeben  raerben.  ÜJacf)  ben  beiben  Äud^en,  am  (Snbe  be§  Xifd^eS,  fteUe 
man  ^-rüdjte. 

@rft  mirb  ber  Obftfudjen  gegeben,  bann  Creme,  barnad^  ber  jioeite  Andren, 
T^tüd^te  unb  ©elee,  ©ie  im  Sibfdjnitt  (^remeä  bemerfte  ©d^ale  mit  2tpf elfinen 
ober  (grbbeeren,  foroie  aud^  (Sompote  oon  ro^en  5tepfeln  unb  3it':onen  finb  jur 
3eit  3um  Dfacligeben  angenehm.  9tud^  luetben  lool^l  jule^U  gemad^te  23utterbrbb= 
d)en  mit  oerfd^iebenen  Sßeilagen  gereid^t. 

2llä  ©etränf  lölrb  nac^  33elieben  aJiaiioein,  Sifd^of,  Äavbinal  ober  SBein  mit 
3udfer  gegeben. 

3  ro  e  i  t  e  21  r  t.  ©er  Äaffee  loirb  auf  einem  Üiebentifd^  feroirt  unb  beliebiges 
©ebacfene  baju  gereidpt.  dlaä)  bem  Äaffee  loirb  ber  3:ifd^  mit  Äud)en,  einigen 
IBrobforten,  23utter,  mit  einem  fleinen  SReffer  uerfe!l)en,  Ääfe,  marinirtem  .^äring, 
gefd^nittenem  S'^eifd^  unb  grüdl)ten,  roie  bie  ^a^ireägeit  fie  bietet,  befe^t.  Wtan 
fange  mit  .Sudl)en  unb  beliebigem  @etränf  an,  reid^e  bann  nad^  einer  2Beile  SSutter« 
brob  mit  ^Beilagen  unb  gule^t  bie  g-rüd^te. 

©ritte  21  r  t.  (S§  roerben  fleine  3:ifd^e,  mit  ©eroietten  gebedt,  an  paffenbe 
1]ßlät^e  gefteUt,  moran  bie  ©efellfc^aft  ftdl)  gruppirt.  ©er  Äaffee  luirb  auf  einem 
©eitentifdje  feroirt  unb  ben  (Säften  gereid^t. 

'Olai)  bem  Äaffee  roerben  ebenfalls  Äud^en,  SremeS,  93tancmanger§,  ©etränfe 
unb  grüc^te  auf  einen  ©eitentifd^  gefteHt  unb  ben  ©äften  präfentirt ;  ju  ben 
Andren  werben  fleine  Heller  unb  9)ieffer,  ju  ben  (5reme§  befonbere  'XeHerd^en  ober 
Untertaffen  mit  Jl^eelöff«!  gereid^t. 

(Small  Informal  Coffee  Parties.) 

©er  lifd^  luirb  fauber  gebedt,  ba§  Äaffeeferoice  in  bie  Tfiittt  be§  2;tfd^e§  gcs 
fleüt,  ©effertteller  mit  a)leffern  roerben  '^erumgefe^U  unb  }u  beiben  ©eiten  beä 
©eroiceä  fommt  roaä  man  roünfd)t— SBafjeln  ober  23uttertud^en,  9tobon=  ober 
aufgerollter  Äud)en,  in  gierlid^e  ©lüde  gefd)nitten  unb  in  Äörbcl)en  präfentirt. 

dlaä)  einer  ©tunbe  beä  Äaffeetrinfenö  roirb  ba§  Äaffecgerätl)  entfernt,  ber 
2ifd^  mit  reinen  ©efferttellern,  roorauf  ein  lljeelöffel  unb  feitroärtä  ein  ©effevt^ 
Tueffer  liegt,  Derfel)en  unb  berfelbe  mit  oerfd^iebenem  93rob,  Sutter,  gefdjnittenem 
^Braten  ober  fcingefd^nittenem  rot)en  ©d^infen,  ober  geräudt)ertet  3""9f'  Qav- 
bellen,  ober  marinirtem  |)äring,  Ääfe  unb  grüd^ten  befe^t.  (©iet)e  iJorbereis 
tung§rcgeln  unb  2tbteilung  „Äalter  2luffdE)nitt  etc."). 
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3uglei(^  rotrb  eine  beliebige  (gpeife,  raelc^e  bie  ©teile  eine§  Äuc^enä  certritt, 
auf  bie  iJJtitte  be§  'Iifd^e§  gefteUt,  etroa  : 

(Sin  Sc^aumgerid)t, — ^'^i^^äcte  mit  5ßtei|!elbeeren  beftrid^en.  —  Äartj^äujer 
Älö^e,  Omelette  (Gierfuc^en), — 3i'"t^ßt  Äüd^li, — ©d)Töeijet  ©emmelgetid)t, — 
Ohrfeige  mit  ^ol^flnni^'^ec'^f^V  @elee  ober  Preiselbeeren  gefüllt, — Ohrfeige  ftatt 
einer  Sorte, — 3°'^'^""'^'^^^^='  3"'^'!'^)^"=  ^^^^  5tepfel=^fannfud^en  mit  ^ret^eU 
beeren  beftridljen,  —  ©(^lefifdfie  ©rieäfdjnitten,  Äucfien  oon  ©ctiroarjbrob  unb 
^lepfeln,  —  ^piinjen  allein  ju  geben,  —  "^linjen  »on  faurer  ©al^ne,  —  gefüllte 
^linjen, — berliner  ^fannf udien, — Schneebällen, — f leine  9ieiberu(i)en,  —  '^üff ert= 
c|en  u.  f.  10. 

3ll§  @etränf  fann  eine  Xaffe  Zi)te,  in  toarmer  ^al^reäseit  ein  @la§  SJJairaein 
ober  Simonabe  gereirf)t  joerben.  ^""ädift  wirb  bie  ©peife  mit  2;^eelöt|eln  unb 
naä)  bem  2öed;jeln  ber  JeUer  Sutterbrob  unb  ^Beilagen  gegeben. 

3.   ^rafttifdiEr  Barfimifiags-EaflfEC. 
(Afternooii  Coffee.) 

(Sine  ebenfo  angenel^me  loie  praftifd^e  SSeije,  tnenn  man  namentlid^  in  etioaä 
befd^ränften  Dtäumen  eine  gröfeere  (55efellfd()aft  geben  roitt  unb  ba§  ©peifejimmer 
iiid;t  auöreid^t  um  eine  grofie  'lafel  ju  beien,  ift  folgenbe  : 

9Jian  fteüt  in  unregelmäfjiger  ^Ärt,  meiftenä  an  ber  2Sanb  entlang,  bamit 
inöglit^ft  Diel  9?aum  um  ben  2;ifd^  jum  feroiren  bleibt,  ®tüf)le  auf ;  je  nadj 
SBunfd^  nehmen  bie  ©äfte  fobann  ^^lafe. 

j)en  Xifd^  giert  man  in  ber  SJiitte  je  nad)  @efd)mad  mit  I^übfd^er  ©ecfe,  ga^'en 
unb  Stumen,  fe4';t  an  beiben  (Snben  Sieller  auf  mit  bajroifd^en  liegenben  ©er« 
rietten  Don  iweld^'  letzteren  man  jebem  in  ba§  ©peifegimmer  tretenben  (55aft  eine 
auöeinanber  gefaltet  nebft  2;eUer  reidit. 

3?ie  (ärfri|d)ungen  follten  bei  fold^er  (S5elegen:^eit  nur  einfod^er  2lrt  fein.  2lm 
angenel)mften  ift  rao^l  [tet§  eine  klaffe  Kaffee  (ober  G^ocolabe  mit  ©c^lagfaf)ne)  ; 
man  teid}t  biefe  ol)ne  llntertaffe,  baju  ein  jierlid£)e§  23utterbröbd^en  jufammen= 
gelegt,  mit  etioaS  geljarftem  ^-lüljuerfleifd)  mit  dtaf)m,  g-leifc^brül^e  unb  etioaä  @e- 
iDÜrj  aufgebämpft  unb  einem  in  Oel  getaud^teä  ©alatblatt  bajroifd^en  gegeben. 
?luf!erbem  rcid^e  man,  befonber§  locnn  e§  am  9Mc^mittag  ift,  ein  ©tüdd^en  feinen 
^efefuc^en  ober  irgenb  eine  'störte.  2BiQ  man  eä  befonber§  elegant  machen,  fo 
gebe  man  noc^  (Sefroreneä  (Ice  Cream)  baju  unb  fleineB  (55ebä(f. 

Seim  arrangiren  beä  3:ifd^eä  uergeffe  man  nid^t  einige  l^übfd^e  (Skfä^e  mit 
^l^eelöffeln  foroie  aud^  fold^e  mit  fleinen  (gabeln  aufjufteüen,  beren  fid^  bie  @äfte 
•naä)  Söunfd)  bebienen  fönnen.  ^loifdjenburd^  auf  bem  Zi\ä)  einige  fleine  ©d^üf= 
feieren  mit  (Sonfeft  (Candy)  in  ben  färben  ber  SSlumen  gel)alten,  jiert  ben= 
felben  fel)r. 

aiBenn  eine  fold^c  (Sefeltfd^aft  auf  einen  ©onntag  OiadE)mittag  oerlegt  roirb,  fo 
fönnten  and)  §erren  eingelaben  loerben.  3n  bem  gaüe  roäre  baä  fpätere  ^-»erums 
reidi)en  üon  2Bein  ober  ^öoiüle  ganj  am  ^pial^^e,  baä  Dtaud^en  einer  guten  (Sigarrc 
TOÖre  lüo^t  geftattet,  unb  bie  ©amen  roürben  Gunfect  unb  fleine  Andren  nid^t 
gurüdiueifen.  SBenn  fi^  eine  fold^e  (S^efellfd^aft  t)on  gleid^germnten  greunben  bei 
geiDanbten  unb  liebenäioürbigen  SBirtfien  gufammenfinbet,  unb  ^eber  feine  Za-- 
lente  unb  feine  Untert)altungägabc  gern  in  ben  S)ienft  einer  feineren  (Sefelligfeit 
fteüt,  fo  laffen  fid^  red^t  n)ot)l  einige  DJadf)mittag§ftunben  m  angenel^mfter  S?eife 
verbringen. 

4.    IßaflTcc  narfi  tueuirrfiEr  %vt 
(German  Coffee.) 

^at  bie  beutfd^e  grau  i^re  grennbinnen  jum  Äaffee  geloben,  fo  f)at  fie  m  ben 
nteißen  gäßen  fd^on  jeitig  ben  3:ifd)  gebedt  mit  itjren  föftlid^jlen  geinenfd^ä^en, 
58lumcn  in  SSafen  unb  ©dE)alen  aufgefteHt,  juroeilen  aud^,  befonberä  3ut  ©ommer* 


548  Äafjee=  iinb  Xf)ee=(55efeIIf(^aften,  Sund^eon. 

jeit  ein  ©träupdieu  an  beu  ^lo^  jebeä  @afte§  gelegt  uiib  ben  'Zi\ä)  fo  red^t  eins 
ifabenb  Dorbeveitet.  ®ie  beliebteften  9fafd)ereien,  bie  bei  folc^er  ©etegenl^ett  anges 
boten  werben  finb,  Söajjeln,  Ifvapfen  ober  ^Berliner  ^fannfuc^en,  ©prit^fucf)en, 
©d^ürjfnd^en,  ^-öutterfuc^en,  (S^ugei^upf,  ein  Obftfudjen,  irgenb  eine  feine  lorte 
nnb  jule^t  Obft,  eine  23oit)Ie  ober  ©efroreneä  mit  fleinem  Sacfiuerf.  .päufig  loirb 
neben  bem  Äajjee  and)  (51}ofolabe  angeboten,  bie  SO^anc^e  bem  Äafjee  Dorjie^en. 
3n  Dielen  ^-ällen  ift  e§  anc^  bei  einem  ©amenfaffee  enuünfd^t,  toenn  ben  @üfng= 
feiten  ein  gebiegeneg  @erid)t  üorangel^t,  nnb  eä  luirb  feiner  fttiter  Stuffd^nitt  Don 
@änfebrüften,  l'ad)§fd)infen,  feine  iKurftforten,  ©dbinfen,  belegte  ©c^nittd^en, 
©arbinen,  feiner  Ääje  mit  SButter  unb  üerfdE)iebenen  ©orten  53rot  angeboten,  nnb 
man  t^nt  gnt,  fidf)  babet  nad)  ben  Steigungen  ber  @äfte  ju  rid^ten.  .^pat  man  einen 
©alat,  fo  lüirb  oon  ber  SO'fetnia^t  ein  feiner  .päringäfalat  ober  aud^  ein  Ä^artoffeU 
falat  allen  anberen  oorge^ogen. 

3nr  ©omnterjeit,  unb  menn  man  einen  ©arten  jur  33erfügung  l)at,  ift  e§  fe^r 
l)übfd),  bie  @äfte  bort^in  ju  bitten  unb  entioeber  an  einer  großen,  blumenge: 
fi^müdften  'lafel  ober  an  fteinen  buntgeberften  Zi\ä)ä)en  gruppenroeife  ber  @efell= 
fd^aft  ben  Äaffee  anzubieten,  ©inb  .'perren  jum  9lb!^olen  ber  ©amen  gefommcn, 
fo  luerben  fie  fid)  bonn  fidler  freuen,  eine  gute  3:affe  Kaffee  ober  gar  (SiSfaffee, 
2?ier  ober  eine  33oiDle  anjutreffen  unb  ben  Kaffee  nod)  etroaä  au§bel)nen  lielfen. 
5Die  bentfdie  ^auSfrau  rid^tet  fid^  gen3Öl)n(id)  für  fold)e  ^-ätle  ein  unb  i)at  ein 
Sfad^teffen  in  33ercitfd)aft,  über  bem  bie  §erren  ber  ©dE)opfung  ba§  frül^e  ''ilaä)^ 
]^aufege{)en  oergeffen  unb  gar  nid^t  mel^r  fo  ernftlid;  baran  mahnen. 


5.    EfitBgcfßflrdiaftBn. 
(Tea  Parties.) 

©amen  =  2;]^ee'§.  2ludf)  bie  9lrten  ber  X^eegefeUfdjaf  ten  loeid^en  befannts 
lid^  in  ben  oerfd^iebenen  ©egenben  fe^r  dou  einanber  ab  ;  man  luirb  fie  baf)er  nad^ 
Derfd)iebener  ©itte  arrangirt  finben. 

(grfte  21  rt.  S)ie  ^amen  nef)men  um  einige  l^ingeftellte  mit  ©eroietten  ge« 
bedfte  Jifd^e  im  Greife  '>!ß\a\}.  3ft  ^^^  @efellfc|aft  fel)r  gro|,  fo  placire  man  bie 
jungen  ©amen  in  einem  OJebenjimmer  bei  geöffneter  3;i^ür.  ©er  'Jl^ee  loirb  in 
einem  ©eitenjiminer  jured)t  gemad)t  (loir  erlauben  un§,  auf  ben  I^ee  unter  @e= 
tränfen  biefeg  Äod^bud^S  aufmerffam  jn  machen),  redt)t  ^et^  feroirt,  auf  einem 
grofjen  2:f)eebrett  mit  3"'^^'^'  SJtil«^,  einer  Än)ftallflafdE)e  mit  rotl^em  2ßein,  juerft 
ben  älteren  auf  bem  ©opl)a  fiftenben  ©amen,  unb  bann  ber  9{ei^e  nad)  lueiter 
präfentirt.  ©a§  ©ebadene  jum  'J^ee,  non  iueld)em  geiuö^nlid^  breierlei  unb  baju 
feine  Sutterbröbd^en  gegeben  roerbcn,  loirb  üon  einer  jioeiten  33ebienung  in  mer 
Äörbd^en  auf  einem  ^Präfentirteller  mit  ben  'Jaffen  3ugleidE)  geretd^t. 

©ie  Xaffen  merben  nic^t  einjeln  unb  nidfit  gu  fd^neU  nad^  einanber  gefüllt, 
fonbern  erft  bann,  loenn  bie  gange  ©efeUfc^aft  bebient  luerben  niu^.  ©iefe  roer= 
ben  bann  alle  gugleid^  abgenommen,  auf  ein  If)eebrett  gefteUt,  ba,  löo  ber  2;l)ee 
feroirt  loirb,  \ä)\uH  fauber  gefpült,  löieber  gefüllt  unb  mit  bem  ©ebacfenen  ju^ 
gteid)  gereid)t.  ©o  loirb  noc^  jum  brittenmal  ber  S^ee  angeboten  unb  barauf, 
nad)  einer  3[3iertelftunbc,  alleä  abgeräumt.  lHad)bem  bie  ©ame  be§  ijaufeä  eine 
llnterl^altung  für  bie  @efe[lfd)aft  orrongirt  f)at,  luerben  ©efferttelter,  mit  aJZeffern 
barauf  liegenb,  unb  eine  uort)er  jierlic^  gefc^nittene  Obfttorte  ben  ©omen  ba  prä: 
fentirt,  luo  fie  fiel),  [te^enb  ober  fit^enb,  befinben,  fo  and)  jugleid^  ein  beliebiges 
©etränf.  3lad)  !i^!erlauf  einer  SSieVtelftunbe  luirb  in  3:ellerd)en  ober  Untertaffen 
eine  fleine  Portion  (5reme  ober  33lancmanger  mit  ber  ©auce  feroirt,  fold^e  mit 
X^eelöffelu  auf  einen  i^räfentirteller  gefteUt  unb  nad)  ^Belieben  mit  3)?acronen  ober 
©d)aumfad)cn  l^eruni  gereid^t.  9tad)  einer  ^aufe  loivb  bie  jioeite  'lorte  präfen= 
tirt,  and)  tonnen  ?lepfel,  33irnen  ober  ?lpfelfinen  im  3i'"i"*'i"  oon  ber  ©ame  be§ 
ApaufeS,  ber  'l:od)ter,  ober  dou  irgenb  einer  anberen  jungen  ©ame  gefd)ält  unb  in 
einer  feinen  ©d)ale  angeboten  loerbcn. 
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?l  n  in  e  r  f  u  n  g.  hierbei  roirb  auf  bie  (5ibbeer=  unb  2lpfelftnenjd^ale,  n)et($e 
aud^  Dl)ne  (Srbbeevfaft  gcmad)t  löevbeu  fann,  3ii)ifd^enburd^  3U  geben  aufmerffam 
gemacf)t. 

3  Jw  e  i  t  e  51  r  t.  ©ie  ©amen  gruppiren  fiä)  um  einjelne  fteine  mit  ®er= 
üietten  gebectte  lifd^c,  ber  5:^ee  lutrb  on  einer  ©eite  be§  3i'"nis'^^  gemacht,  feroirt, 
bie  "Jaffen  loevben  mit  9Jiild^,  rott)em  Söein  unb  3"!*«'^  auf  ein  X^eebrett  gcfteüt 
unb  mit  beliebigem  Sadfioetf  ptäfentirt,  bie  leeren  Xafjen  »on  3eit  ju  geit  einjeln 
auf  einem  !präfentirteller  abgel)olt  unb  roieber  gefüllt,  biä  3Uemanb  mel)r  beliebt. 
5fad)bem  abgeräumt  raorben  ift  unb  bie  ©ame  be§  A>aufe§  auf  irgenb  eine  SBeife 
für  Unterl^altung  ber  @efeUf(^aft  geforgt  l^at,  roirb  ein  ^eberfter  Zi\ä)  mit  Äud)en, 
fleinem  Sacfiuerf,  @elee,  6reme§,  grüct^ten,  33utterbröbc^en  mit  ^Beilagen  unb 
SBein  l)übfcE)  georbnet,  Derfel)en  tnä  3^"^'"^^'  gebrad)t  unb  jur  «Seite  l^ingefteUt. 
5E)ie  @cric^te  roerben  naä)  Dor^erge^enber  äBeife  mit  Jellerd^en  ben  ©amen  pröfen= 
tirt.    ©aä  93utterbrob  luirb  jule^t  gegeben. 

©ritte  21  rt.  (S§  rairb  eine  Safel  gebedft  mit  einem  3;f)eefert)ice,  mit 
Äud^en,  fleinem  33ncfroerf,  33robforten,  Satter  (ein  fteineä  2)ieffer  babei  Uegenb) 
unb  x)erfd)iebenen  33eilagen  cerfel^en,  moran  bie  ©efellfd^aft  ^la]^  nimmt.  ®ies 
jenige,  n)eld)e  ben  3:t)ee  fernirt,  l^at  eine  2;^eemafd;ine  an  ber  ©eite  unb  lä^t  bie 
Waffen  burd^  93ebienung  präfentiren. 

(Afternoon  Tea.) 

Grfte  31  rt.  (Sine  ©inlabung  für  folct)'  einen  2:^ee  gefd^iel^t  auf  jroifd^en 
4  unb  6  \\i)X.  .'pat  man  33rob  unb  5?utter,  fo  mad^e  mon  t)orl)er  roirflid^e  33utter= 
bröbrf)en  barauä  unb  lege  jinei  ©d)nitten  aufeinanber,  l)ierauf  fd)neibe  man  aUer= 
ll)anb  Derfcf)iebenc  @röf;en  unb  formen  au§  ben  jufammengelegten  ©c^nitten  unb 
lege  fie  bann  f)übfd^  gefd)id)tet  auf  eine  feine  ©eruiette  ober  in  ein  fteineä  Äörb= 
d)en.  ÄeinenfaUä  gebe  man  53atter  jeparat  auf  ben  %i\ä).  ©alat  laffe  man  mit 
bem  33röbd^en  l)erumgel^en  unb  ju  gleid)er  3eit  forge  man  für  ba§  Stuäteilen  beä 
2;^ee§.  9a§  ©d)lu^  gebe  man  etioaS  jüjjeä  (Sompot,  ober  Äud;en.  ©er  Jifc^ 
mu^  bübfd)  gebecft  unb  gefd^mücft  fein. 

3  n)  e  i  t  e  51  r  t.  ©er  S^eetifd),  ber  in  aifterifanifd^en  Greifen  fic^  feit  einigen 
2ial^ren  gröfierer  53eliebt^eit  erfreut  al§  ber  ©amenfaffee,  ben  böfe  3""9e"  «ui^ 
„Äaffeeflatfd)"  nennen,  bilbet  ben  ©egenftaub  größter  ©orgfalt  bei  ber  ^-^auä^ 
frau.  S^  ""^  ^^"  oerfügbaren  ytäumen  finbet  ber  X^eetijd)  feinen  ''^iaii  im 
iparlor  ober  iin  2!Bol)n3immer  unb  ift  mit  einer  3ierticC)en  gefttrften  ober  au(^  be= 
malten  ©ecfe  gebecft.  ©ie  'Il^eemaf^ine,  ber  2;l)eetopf  ober  fonftige  tteine  Dfot^= 
loenbigfeiten  luerben  cor  bem  ^lal3  ber  ^^auöfvau  aufgeftellt.  ©er  Jfieefeffel 
TOirb  mit  faltenx  SBaffer  gefüllt  unb  bie  barunter  befinblid}e  3llfol^ol=2ampe  oon 
ber  .'nau§frau  angejünbet.  ©obalb  ha^  Sßaffer  ben  ©iebepunft  erreid)t  ^at,  loirb 
e§  über  ben  1f)ee  im  nal)eftel)enben  3:^eetopf  gegoffen  (ju  jebem  Quart  äBaffer 
gel^oren  4  ilieelöffel  doü  eineä  feinen  'I^eeö)  unb  bann  laffe  man  ben  3:^ee  jielien, 
big  bie  Xaffen  nad^  bem  2Bunfd^  ber  @äfte  mit  (Sream,  ©d^lagral^m,  3ucfer  ober 
ditronenfaft  oerforgt  finb  unb  bann  roirb  fogleid)  ber  !llöee  eingefüllt;  ber  3iider 
roirb  meiftenS  aud)  gletd)  oon  ber  |^au§frttu  in  bie  3:affe  gegeben,  juroeilen  auä) 
extxa  angeboten,  ©ie  begleitenbcn  ©peifen  finb  meiftenä  tleine  93röbd)en  (23i'3i 
quttö,  9,1hiffin§)  mit  58utter,  ©anbimdE)e§,  einige  ©orten  leidjten  ©alatä,  @emüfe 
in  3(6pif  wie  ©pargeln,  grüne  5^of)nen,  (Srbfen,  SBhimenfo^l  auf  ©alatblättern, 
fevüirt  mit  5.Tfai)onnaife,  bie  in  einer  befonberen  ©djate  angeboten  roirb,  ruffifd)er 
©alat  mit  ©auce  ä  la  Tartare  ober  ba§  beliebtefte  bei  foldjen  @elegenl)eiten: 
^ummermafonnaife.  ©l^rimpä  unb  'lomatenfalat,  and)  .r-^ü^nerfalat  roerben  auf 
3ierUd)cn  ©d)alen  gereid)t ;  banad)  folgt  ©efroveneä  unb  Andren  ober  Xovte,  aud) 
fleincS  i^arfroert.  @emütl)lid^er  geftaltet  fid)  eine  2:l)eegefellfd)aft,  roenn  nid)t  3U 
Diele  ^5erfonen  baran  teilnehmen  unb  e§  fid)  ganj  nod)  il)rem  33el)agen  einvid)ten. 
©aä  3?rot  ober  bie  SBiäfuitä  roerben  fd)ön  oofbereitet  beftrid)en  unb  belegt  angebo= 
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ten,  in  munbgercdjte  93iffen  fd^on  Dorl^er  jertegt,  imgefäl^r  fingerbreit.  STer  @es 
jcfimadf  ber  .^augfrau  fann  [id)  aud)  l^ierbei  ^el^r  gut  beiöä^ven.  ©e^r  jierlid^  fmb' 
bie  buntbeftrid^enen  ©anbraic^eg  auf  einer  f)übj^en  ^platte  mit  feinem  geftitftea 
©edEd^en  ober  •Domaft  =  ©eroiette  belegt.  3"™^^^^"  laben  junge  ©amen  jii 
(gieren  eineä  oniuefenben  (5^a[te§,  einer  jungen  «yreunbin,  alle  i^re  53etannte,  junge 
3D?äb^en,  ein  unb  bie  intimften  greunbinuen  finb  bann  bel^ülftidf),  bie  (Säfte  ja 
bebienen.  23ei  fold)'  feftUdjen  (Gelegenheiten,  luie  e§  ein  berartiger  (Smpfangä- 
Ztfee.  in  gröf^erem  TOaiftabe  ift,  löirb  ber  Sl^ectifd)  nod^  befonberä  l^übfc^  mit 
33lumen,  audd  jumeilen  mit  ©übfrüd)ten  gefd^müdft. 

7.   ^evven-  untr  Wamtn-Elitt'a. 
(Five  O'Clock  Tea.) 

©ie  ©amen  mcrben  com  ©opl)a  au§  nad^  beiben  ©eiten  in  einem  §albfrei& 
placirt,  in  n)eld}cm  einige  tleine  'lifdie  einjeln  ftel)cn.  5)ie  §erren  gruppiren  fid^. 
naä)  belieben  ftef)enb  ober  fi^^ienb.  e§  luerben  bie  'laffen  auf  einem  großen  3:t)ee- 
brett  mit  ^udfer,  9J?ild),  rotlient  Jßein  unb  3lrraf  ober  ^Jtum  l^ereingebrad)t  unb  mit 
breierlei  ©ebadenent  nebft  33utterbröbd^en  guerft  bei  ben  im  ©op^a  fi^enben: 
älteren  ©amen  ju  präfentiren  angefangen,  bann  ber  dteUji  nad)  loeiter,  bi§  alle 
oerforgt  finb.  DMdjbem  loerben  bie  .^erren  bcbient.  dlad)  breimaligem  *Präfen= 
tiren,  luie  bei  ben  ©amen=4:f)ee'ö  bemerft  loorben,  werben  bie  3:affen  fortgenont; 
men.  3"  ^^"  Raufen  ber  gefeüfd^aftUd^en  ©piele  ober  mufifalifcE)en  Unterl^altung. 
roirb  SBein,  Sifd)of  ober  Äarbinal,  aud)  „Ice  Cream"  gereid^t,  joiüie  aud^  jogleidt) 
in  ber  erften  ^aufe  ein  Dbftfud)en,  ime  bie  ^al^reäjeit  baä  Obft  baju  bietet,  obet 
fonft  eine  äl)nlid)e  'lorte,  etroa: 

(Sine  93rauttorte, — Sitronentorte  mit  SReiS, — ßitronentorte  mit  ^Blätterteig, — 
(Sitroneu=^ie, — ^anbel=©pedfucl)en, — (Konfitüren  ober  3)iacronen5©d)aumtorte,. 
— ©di)iDäbifd)e  2;orte, — granjöfifd)e  2:orte,  Blätterteig  mit  6itronen=6reme  n.  f.  m, 

dlaä)  einer  reid^lid^en  iBiertelftunbe  roerben  tleine  Seiler  ober  Untertaffen  mit 
Xl^eelöfjeln  unb  eine  beliebige  (Ereme  präfentirt,  etjöa : 

(Sine  3Bein=  ober  6itronen=(5vemc  mit  2Jiacronen, — falte  ©peife  non  SReiSs^ 
mef)l,  mit  grud^tfaft  ober  SBeinfauce,  —  Sloncmanger,— lutti  frutti,  —  Steigs 
(Selee,— 3GBeiu=(Selee, — 6l)arlotte  Sfuffe, — faltet  (Sitronenpubbing, — SBeinpubbing, 
mit  Sßanillefauce  u.  f.  lo. 

©päter  folgt  ein  jiociter  Andren  mit  2ßein,  ctrca  : 

(Sine  9JJanbel=,  33raut=,  (5}en)ürj=,  Srobtorte,— Äartofjelj,  aKo|ten=,  a33iener=^ 
"Jorte,  —  5ßunjd^=,  ^roiebad^,  2Kacronen=©dE)aumtorte,  —  a3igquit=,  2Iuflege=, 
^lum=,  33anb=,  ©anb=,  ÄönigSfud^en,— 5Uenburger  Siäcuit  u.  f.  m. 

'ölaä)  einer  ^aufe  wirb  §äring§-,  5-ifd)=,  ©arbeüen=  ober  ©eflügelfolat  prä= 
fentirt,  bann  eine  jroeite  (Ireme  ober  au^  ©df)neebaUen  unb  jule^t  Sutterbröbd^en. 
mit  guten  33cilagen. 

C.    XmtdjEon. 

©icfe  gorm  ber  üJiafiljeit  ij^  befonberS  bei  2lmevifanern  obet  jenen  ©eutfd)en 
beliebt,  bie  buxd)  il)re  gefd)äftlici^en  ijiflidjten  ober  bie  meite  (Sntfernung  Don  i^rem 
§eim  obge^alten  finb,  eine  umftänblid^e,  jeitraubenbe  SDtaljljeit  einjune^men  unb 
be§l)alb  biefe  5^orm  ber  aJ^afilgeit  jur  2Rittag§ftunbe  fel)r  gu  fd^ä^en  loiffen,  l)in= 
gegen  Stbenbä  il^re  .f)aupt=9}Ja:|ljeit  einnel)men.  Bei  einem  Sund^eon  luerben  ge= 
TOÖ^nlidl)  etiBttä  einfad)ere  ©peifen  feroirt,  al§  bei  einem  ©iner.  Borfpeifen  jie^t 
man  bem  Braten  cor.  ©uppe  ober  Bouillon  mirb  in  Jaffen  gereid^t,  nid^t  luie 
geroöbnlid^  in  3;ellern.  ©ann  fmb  S-rud)t=©alate  ober  „Grape  Fruit"  al§  erfter 
(5<ang  ju  empfel)len.  Slu^erbem  ein  ober  met)rere  ^leifd^geridfjte,  von  beoileb 
(Sbiden,  (fd^arf  geroürgteS  ^ütinerfleifd)),  ba§  man  fd^on  fettig  in  Äonferoen^ 
büd)fen  fauft  ober  .^ummer,   Ärebfe,  ^l)ampignon§,   Gier,   (Siet  mit  Jomaten. 
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(beoileb  3:omatoe§)  xmb  luiebcr  aufgeroärmte  ober  üeränberte  ^leifd^fpcifen  üont 
üorl^ergel^enben  'läge  finb  Ibefonberg  beliebt.  9tud^  fanu  baju  nod^  (^önjelebers 
paftete,  ©d^ilbfrötenpaftete,  feine  gUc^C'  fi"  ®föö  SBein  ober  53ier  gegeben  iDer= 
ben ;  gen)öf)n[irf)  loevben  nur  geröftete  ober  Dta^mfartofjeln  nebenf)er  geteirfit, 
feiten  ©parget  ober  fonftigeä  @enuife,  nur  etn)a§  feiner  jläfe,  geröfteteä  Srob  unb 
93utter  juur@d)luf5. 

5Benn  ber  3:ifdf)  eine  fd^ön  polirte  ^platte  I)at,  läf^t  man,  loenn  c§  enoünfc^t, 
ba§  ^ifd^tud)  ganj  fort  nnb  legt  eine  fd)ön  gefticfte  3)erfe  al§  9Jiittelftü(f  auf,  foioie 
unter  jeben  Sieller  unb  platte  ein  fleineS  geftidte§  3)edd)en,  Seineu  mit  >r)uri^= 
brud)  unb  bie  fo  beliebten  alt=beutf^cn,  geftidften  Äafjeeberfen  fe^en  ebenfattä 
befonberä  reic^  aü%. 

§at  man  eine  gro§e  Slnjal^l  ©äfie  ju  beroirtl^en,  fo  tfl  eä  augebrad)t,  ftetne 
%i\ä)ä)en  in  bie  nerfdiiebenen  3i'»'"^'-'  i^  oert^eileu  (im  Sanb  aud)  auf  ber 
iöeranba)  bod)  luerben  biefe  Xifd^djen  nur  mit  23lumen  gefd^müdt.  TOeift  gel)t 
biefer  2trt  jebod;  eine  anbere  Unterljaltung  oorauä  unb  tommt  baä  Sund)eon  nur 
in  jtueiter  ginie. 


XXV.    Mt  mvmkmkxs% 

(Dishes  for  Patients.) 


I,    ^iät  fixv  Uxankt. 

(Diet  for  Patients.) 

33  0  r  b  e  m  e  vf  u  u  g. 

33ei  fef)r  oielen  Äranf^eiten  nützen  gute  Äüd)en3ettet  entfd^teben  mel^r,  ol§ 
ganje  33ünbel  Don  ©oftoijetteln,  mtl(i)t  nid^tä  al§  ajiirturen,  ^flaftev,  ©alben 
unb  bergt,  gut  ^-olge  l^aben,  <So  ift  3.  58.  bie  Dtegulimng  ber  ©iät  ((Srnä^nmg) 
oft  au§teid)enb  unb  jebenfaKä  bie  ^"^auptfad^e  bei  allen  fiit'igen  fiebern,  bann 
felbftDerftänbli^  bei  allen  jenen  Äranf^eiten,  roeldöe  burc^  fet)lev{)ofte  (Jinäl^rung 
entftanben  [inb  unb  bei  fe^r  Dielen  ajJagenleiben,  enblid^  ji^üt3t  eine  rationell  ge« 
iDäi)lte  2)iät  im  5C3o(J^enbett  unb  bei  •:)Jeugeborenen  cor  oielen  Grfranfungen. 

A.    ^täfifdic  ©erwrtittungEn. 

SBirb  bei  rorfommenber  Äranfi^eit  ein  2lrjt  ju  §ülfe  gegogen  ober  ntc^t,  jo  ift 
bie  erfte  S^eiorbnung  für  ben  Äranfen  „©iät".  dilan  unterfd)eibet  überall,  unb  fei 
e§  aud^  l)ier  gu  leid^terem  a^erftänbni^  angefüf)rt,  eine  Stngal^l  oou  ®iät=  ober 
Äoftformen,  b.  1^.  eine  3iUtttt""enfteltung  oon  9Ja{)rung§mitteln  für  geroiffe 
©ruppen  üon  Äranfen.     ©oldf)e  Äoftformen  fmb  : 

1.  a^DÖe  Äoft,  ba§  ift  bie  uneingefd^rönfte  Äoft  be§  ©efunben,  roelc^e  non 
Siugenfranfen,  4>auth-anfen  etc.  genoffen  roerben  barf. 

2.  £'eid;te  ^oft,  ift  bie  gen)öl)nlid)e  S5iöt  rul^ebebürftiger  Äranfen.  Sjerboten 
finb  l)ierbei  aUe  fetten  unb  fd^ioeroerbaulid)en  ©peifen  raie  fette  ©aucen,  SBurft, 
®ped,  4->ülfenfrüd)te  jtartoffelu  in  ©lüden,  ©d^ioargbrob;— erlaubt :  (Sier,  @e= 
flügel,  gifd}e,  2Bilb,  gebrateneg  Jlolbfleifd),  ^.Kinbäbraten,  Äortoffelpuree,  9?ei§, 
©ago,  gefod)te  unb  eingemad^te  j^rüd}te,  2Beif?brot,  Wüä),  33ier,  SBein. 

3.  ©d}male  Äoft,  g.  93.  für  3)?agenfranfe,  fel^t  fid)  gufammen  an§  ©d^leinis 
fuppen,  ^leifd;brül)e  mit  9Jle^l  ober  ©ago,  äöarmbier,  mil^,  6acao,  J^ee  mit 
Wüä),  ©emmel  unb  3iöiebad  ol^ne  23utter. 

4.  5'iUfi9e  ^oft  für  ©d^roertranfe,  bei  SppI^uS  unb  nad)  33erletningen  unb 
Operationen  am  Seib.  Verboten:  5(lle  fetten  9ta:^rung§mittel  —  erlaubt  nur: 
3«agere  Äroftbrü^e  mit  (Sigelb,  falte  3}nid^,  Jfiee  mit  SOiild),  3Bein  ober  mild)  mit 
©igelb,  5Brobroaffer,  Simonabe,  3!)?anbelmild;,  alle§  in  geringen  2)?engen,  nur 
löffelioeife  gu  Teid)en. 

5.  ©topfenbe  Äoft  bei  S)urd)falt,  foraie  nad^  93erle^nmgen  imb  Operationen 
am  9)?aftbarm  :  3!}iel)l=  unb  ©d^leimfuppen,  Gic^elcacao,  (Sidjelfafjee,  SBarmbier, 
©ago,  Äalb§brü^e,  trodne  ©emmel,  Jneibelbeenuein,  ^otJ^ioein ;  gur  ©tillung  beg 
©urfte§ :  3totf)n)ein  mit  SSaffer,  Sfeiäroaffer,  ©erftenmaffer,  bünner  3:l)ee, 
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6.  (Sroffnenbe  Äof^  bei  Serftopfung :  leidste  £oft  mit  reid^Iid^  23uttermild^, 
^onig  imb  Obft. 

7.  Ätäftigenbe  Äoft  für  abgemagerte  Äranfe  mit  geringem  3tppetite  unb 
j(i)n)ad)cm  SWagen  mu^  nid^t  bloä  mit  3tücf[idf)t  auf  t)ot)en  ^M^rraerf^,  jonbent  auä) 
auf  ?lbwecf)§Iung  unb  SSol^lgefd^macE  jufammengefteUt  luevbeu.  ^ie  l<^auptro^e 
jpielen  Gier,  Wilä),  Äraftbrü^e,  faltet  ^Braten,  jur  2lnregung  be§  3Ippetitä  pifante 
©peifen  roie  5Iuftern,  Gaoiar  ;  alä  ©etränf  ftarfeä  33ier  CüJialjbier,  ^orter)  unb 
ftarfer  SBein  (Üofai^er,  33urgunber,  ^ortjöein,  2JiaIaga.) 

8.  'ilfäftenbe  Äoft  für  (Sfropf)uIöfe  Äinber  unb  (Srmad^fene  mit  9(n(age  jur 
®d)roinbfud)t  beftetjt  in  DoHer  Äoft  mit  tetd)Ud)em  gettgel^alte,  le^terer  erjielt  bur(^ 
®arreid)ung  dou  dtaf)m,  ißutter,  ©pedf,  OUüenöt  unb  Sebert^rah. 


B.    Mubtvt'ttnng.  iJüit  Spclfen  unti  ©efrättfiEit  für  Sranftß. 

Sa  e§  auf  eine  gute  3ubereitung  ber  ©peifen  unb  ©etränte  für  bic  Äranfen 
■fe^r  biet  anfommt,  fo  mögen  einige  Söinfe  für  bie  Äüdie  i)in  angegeben  raerben  : 

28  äff  er  jum  Jrinfen  mu^  tü^t  unb  frriftaUftar  fein,  eä  barf  feinerlei 
SScigefc^mad  Itiaben  unb  foll  beim  ©tef)en  an  ber  £uft  „perlen",  ©urd^  ben  @enu^ 
fd)leci^ten  JrinfioafferS  fann  d^ronifc|)er  SD^agenfatarrf)  unb  felbft  "t^pl^uä  ober 
6|olera  entftetien.  5JJlan  foH  ba^er  unter  Umftänben  ba§  Jrinfroaffer  t)or  bem 
<55enu^  abfod)en  !  2)a§  befte  Alrinfroaffer  ift  ba§  Duettroaffer,  befonberä  roenn  bie 
Ouelle  au§  ©anb  ober  ©ranit  l^eroorriefelt.  58ei  SlJiagenfd^merj,  5i5erfd^leimung 
unb  53recl^neigung  genief^t  man  am  beften  ©obaroaffer. 

SSaffer  jum  Äod^en  mufj  „roeic^"  fein,  b.  ^.  e§  barf  beim  Äod^en  nid^t 
Stinge  auä  Äolf  am  ©efäfj  abfe^^ien.  ©aä  befte  aSaffer  jum  Äod^en  ifl  ba§  Stegen: 
waffer.  5cur  barf  e§  nid)t  an^  ber  Dad^rinne  flammen,  fonbern  mu^  unter  freiem 
^immel  aufgefangen  fein. 

Ä  a  f  f  e  e  beffert  fid)  burd^  jal^relangeS  Siegen.  ÜKan  fdliaffe  begl^alb  bie  um 
gebrannten  58oI^nen  in  möglid^ft  großen  ?0?engen  an.  Siic^t  3u  lange  cor  bem  @e= 
brauch  brenne  man  eine  fleine  3Jienge  langfam  jE)ellbraun  unb  mifd)e  gegen  ©d^lu^ 
beä  33rennenä  ju  1  5)3funb  33o!^nen  ein  'j^eelöffel  ä"'^^'^-  '^Slan  jerma^le  bie 
33oi^nen  erft  furj  Dor  bem  ÄO(^en  unb  benutze  jum  Äodjen  entroeber  nur  abgefod^= 
te§  ober  beftillierteS  2Baffer  ober  man  fe^e  bem  Söafjer  eine  SJiefferjpil^^e  üolt  9tatron 
3u.  Um  5ur  Belebung  @efd)iDädE)ter  einen  fräftigen  Äaffee  ju  brauen,  nel^me  man 
auf  2  Xaffen  ein  %^eelo\\d  SBoljnen,  fet5e  ^^  beä  ^uloerä  in  einer  tiefen  emaillier^ 
len  (gifenpfaniie  mit  faltem  SBaffer  an,'  laffe  10  SOtinuten  tod^en,  fdE)ütte  ba§  le^te 
ißiertel  be§  ^uloerS  nac^,  nel^me  bie  ^Pfanne  fogleidl)  00m  geuer  unb  laf|e  5  9)ii= 
nuten  tuf)tg  [teilen,  bi§  ber  Äaffce  fid)  gefetzt  l)at.  (Sinen  fold^en  Äaffee  tdglid)  ju 
genießen,  loürbe  ebenfo  fd^äblid)  fein,  al§  ©(|nap§trinfen.  —  gür  gerool^nlid^  be= 
reitet  man  ben  Äaffee  in  einer  irbeuen  Äaffeemafc^ine,  inbem  man  bie  nötige 
IJJienge  ^uloer  einfach  mit  fod^enbem  SBaffer  übergief3t  unb  burd)laufen  l«f5t. — 
3ufa^^  Don  Wild^,  bie  ben  Äoffee  fd^jocr  oerbaulid^  mad)t,  ift  bei  ajjagenfranfen  3U 
Dermeiben.  (dagegen  ift  fcfiioarjer  Äaffee  mit  Dtum  gut  gegen  2)tagenframpf  unb 
große  Sd^ioäd^e,  fd)ioar3er  Äaffee  mit  3itfon'^"f'*f'  biäioeilen  l)ilfreic^  gegen 
Äopfroel).) 

6^inefifd)er  Xi)et.  'Man  luä^le  fd}roar3en  ^efoe=23lüt]^ent]^ee  ober 
©oudjong  unb  benuöe  nur  abgetod^teä  ober  beftitlierteä  Jßaffer,  bem  man  eine 
tXJtefferfpi^^e  gereinigtes  Üfatron  jufetien  fann.  9JJan  red^net  für  jebe  '£affe  )4 
^^eelöfjel  be§  trod'nen  ^l^eeä  unb  übergief^t  gunäd)ft  bie  33lätter  in  einer  irbeneu 
St^eefanne  jur  Steinigung  mit  luenig  l^eif^em  äBaffer,  loeld^eS  man  jofort  iwieber 
au§gief!t.  2ll§bann  tfiut  man  einen  Söffel  ooU  fodjenben  Söafferä  in  bie  Äanne 
unb  raartet  ein  2öeild}en.  dlun  erft  gief?t  man  bie  ganje  9Jtenge  be6  fodjenben 
S88affer§  nad)  unb  läfft  bei  n)oE)lDerfd)loffener  Äanne  genau  5  'JJtinuten  jiel^en. 
9iad)  ?lblaaf  biefer  ^rift :  umgief?en  unb  bie  Slätter  entfernen  !  Bi'f'it'  ^o\i 
3urfer,  Tltild^,  9taf)m,  9*um,  Dtotioein  ober  3itronenfaft  ift  ©efd^madfa^e. 
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(Sacao  unb  61^0 fo labe,  (facaopulüet  (1  gepuften  (S|IöfjeI  auf  % 
^int  falteä  Jßaffer)  fod^t  mou  10  SJiinuten  lang  unb  fü^t  mit  ^urfec  nad)  Ses 
lieben. — G^otolabe  joU  man  nic^t  jerftofien,  fonbern  jerbred^en,  in  9J?ild)  ober  in 
fattem  3[öa[fev  (fnapp  1  Unje  auf  bie  iaffe)  langfaux  erroärmen  unb  unter  flei|i= 
gent  Umrühren  eine  I)albe  ©tunbe  lang  fod^en.  —  (Sine  bei  ©annleibeu  fel^r  ju 
empfe^Ienbe  ©peife  ift  (Sacao  mit  2:apioca  jufammengefod^t. 

©  i  e  aJt  i  l  d^  ber  Äu^  ober  ber  ^xta^t  ifi  am  beften  bei  trocfener  ^eufütterung. 
SJJan  mu|  bie  W\\i)  fe^r  fauber  in  irbenen  @efä^en  unb  in  fü^lem  Äeller  aufbe= 
loal^ren.  gür  bie  9Jfitd}fuppcn  unb  3[)ii(d^mel)lfpeifen,  jum  Äaffee  unb  jum  ifjee 
fud)t  man  bie  W\\i)  mijglid^ft  frifd)  ju  befommen.  ©oU  frifd^e  3[Rild^  ol^ne  ^\\\<x^ 
getrunten  roerben,  fo  muJ3  man  fie  Dorl^er  abfodjeu,  toeii  burd)  ben  (J^enufj  nid^t 
abgefoc^ter  W\\i)  Xuberfutofe  entftet)en  fann. — Säfit  man  TOild^  3 — 4  Xage  fte[)en, 
fo  gerinnt  fie,  bebecft  fid)  mit  yta^m  unb  loirb  fauer.  ©iefe  ©auermild)  (mit 
3uder  unb  geriebenem  23rot  üermengt)  bilbet  im  ©ommer  eine  erquidenbe  ©peife. 
Sie  bei  ber  93utterbereitung  übrig  bleibenbe  i^tüffigteit,  3?uttermild)  genannt, 
bient  al§  ,g)eilmittel  bei  ^artleibigfeit. — S3utter  fei  immer  frifd),  tü^l  unb  fauber 
aufbeiüat)rt  unb  niemals  ran3ig  ! 

©ie  6icr  (neben  ber  9)iil(^  ba§  befie  9fal|rung§mittel  für  Äranfe)  muffen 
frifd^,  b.  1^.  geru^loä  unb,  im  ©unfein  gegen  ein  Sid)t  gehalten,  burd^fdjcinenb 
fein,  ajtan  fonn  (äier  lange  '^zxi  frifd^  crf)alten,  menn  man  fie  in  £alf  ober  in 
©aljmaffer  einlegt.  93effer  ift  eä,  bie  Gier  ju  iüafd)en  unb  in  trodenem  ©anbe 
fo  aufjubeioal^ren,  ba^  man  fie  alle  8  ^J^age  umiuenbet.  D^iofie  @ier  tt)un  gute 
©lenfte  bei  Sjerbrennungen  äufeerlid),  bei  33ergiftungen  unb  bei  ipeiferfeit  innevlid^ 
angeroanbt.  ©ie  genief^en  fic^  am  beften,  loenn  man  fie  mit  etroaä  ©alj  ober 
3uder  ju  ©d^aum  fd)lägt.  ilSeid^e  (Sier  fiebet  man  mit  SSaffer  in  3,  l)alb:t)eid)e  in 
4,  l^arte  Gier  in  5  2Jlinuten.  Sediere  »erbauen  fid)  am  beften  feingeioiegt  mit 
etroaä  Gffig.  ^n  33utter  gebratene  (gier  (©piegeleier)  finb  fd^raeroerbaulid).  ©ie 
befte  Gierfpeife  ift  'tiCi^  3ffü^rei,  beftel^enb  au§  mit  loenig  3Jtild^  unb  ©alj  gequirlten 
Giern,  bie  man  in  einem  mit  23utter  geftrid^enen  Jopfe  über  rafdE)em  %tVitx  rüt)rt, 
biä  ein  loderer  23rei  entfielet. 

©  a  §  S  r  0  t  entftelit  au§  bem  5Jiel)l  unter  bcm  Ginftuffe  oon  2ßaffcr,  ©auer= 
teig  unb  Söärme.  ©pedigeä,  faure§  unb  Detfd)immelteä  23rot  ift  ungenießbar. 
3u  '^it\\i)  unb  Gierfpeifen  foÜ  man  ftet§  teid^lid^  23rot  effen.  ©agegen  foH  man 
gum  5Prot  loenig  trinfen  unb  ba§  33rot  immer  grünblid^  fauen.  ^iebernben  unb 
a^agenfranfen  gebe  man  trodeneS  ÜBeißbrot  ober  3'oie'öadf  (biscuit),  anberen 
Äranfen  l^ingegen  nad^  iBelieben  iffieiß;  ober  ©d^ioarjbrot  mit  99utter,  mit  gett  unb 
©alj  ober  mit  §onig  beftrid^en. 


C.   Ucbcr  f0b|I  als  l!lranltpnft0pf. 

3n  93ejug  auf  ba§  Obfi  al§  Äranfenfoft  beftel^t  im  SlUgemeinen  ein  Sorurs 
tl^eil,  n)eldl)eä  nur  burd^  mangell^afte  Grfenntnife  ber  Urfadt)en  etroaiger  Siad^t^eilc 
entftanben  ift.  9Jian  bilbet  fid^  ein,  baß  „ro^e"  i^rüdjte,  b.  l).  fnfd^eä  unoer^ 
änberte§  Dbft,  roie  e§  gepflüdt  lourbe,  fd)iDer  oerbauUd)  feien  unb  baß  man  fie 
um  beßioillen  ben  jlranfen,  ißlutarmen  ober  l^odjbetagten  ^erfonen  nur  „gefod^t" 
geben  bürfe.  GJeroiß  fann  baä  Obft  unter  geraiffen  Umftänben  9Jad^tt)eil  bringen, 
aber  nur  bann,  nienn  biefe  9iocf)t{)eile  fünftlid)  l^eroorgerufen  werben.  @ar  »tele 
^erfonen  effen  ba§  Obft  nid^t,  fonbern  Derf(|lingen  e§.  ©a  liegt  be§  9tät^fel§ 
Söfung !  jßerben  bie  ^^rüdjte  langfam  gegeffen,  gut  unb  forgf ältig  gefaut,  fo 
bleiben  fie  fidler  o^ne  jeglid^en  9fad)tl)eil.  TOan  bi-aud)e  j.  S.  fem  23ebenfen 
tragen,  einem  ^-ieberfranfen,  ber  iöerlangen  barnacE)  l)at,  ben  ©enufj  reifer 
Äirfd^en  gu  üenueigern,  bod)  muf?  man  bie  SJJenge  unb  bie  5trt  beä  23erje^renS 
beftimmen!  —  ©inb  bie  Äirf^cn  reif  unb  füfj,  begrenjt  man  bie  3«l|l  o»f  14 — 16 
©tüd  unb  löf?t  fie  ben  Ävanfen  einjeln  genießen  unb  gibt  iljin  etroa§  2öeifibrob= 
rinbe  baju,  fo  roirb  ber  Äronfe  'ütv.  iüorteil  einer  lool^lt^ätigen  Grquidung  baoon 
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l^abeit.  ©a§  ©leid^e  gilt  ooii  ©rebeercn,  3tprifofen,  ^firfid^en,  33irnen  unb 
Orangen.  ajJan  erlaube  bem  Äranfen  jebod)  nur  einmal  täglid)  eine  ^ructjtforte  ; 
aUeä  ^arte,  \d)mex  von  ben  ^äi^ne"  ju  jerfleinernbe  Obft  ift  au§^ufd)liei>en. 

3u  nerbieten  finb  alfo  f)arte  Äirfd^en,  SBirnen  unb  5(epfel,  nod)  nicf)t  oößig 
reife  Trauben  etc.  SCepfet  unb  ^eibelbeeren  gebe  man  bem  Äranfeu  am  beften 
nur  gefod^t. 

'ilud)  Trauben  in  reifem  3uftanbe  fmb  fel^r  erfrifc^enb  unb  beförbern  in  Dielen 
gäöen  bte  ^üevbauung.  ^an  je{}e  jebod)  barauf,  ba^  ber  Äranfe,  Äörner  joiöie 
bie  .^ülfen  nid)t  fd^ludt,  fonbern  auäiöirft.  ®eit  3al)ren  fd^on  luerben  von  @es 
funben  unb  ©enejenben  Iraubenfuren  benu^t  unb  in  J)eutf(|tanb  eriftiren  fogar 
eine  2ln5af)l  2;rauben=Äurorte,  (al§  2öie§baben,  3Dteran,  Äreujnad)). 

Stile  grücf)te  bie  für  SWagenfranfe  eingefocöt  loerben,  bürfen  nid)t  in  ganzer 
^orm  eingemad^t  lüerben,  fonoem  muffen  gefd^ält  fein,  lueil  bie  ^aut  ber  ^rüdite 
für  3JiagenIeibenbe  unoerbaulirf)  ifi  unb  ba^er  gefä^rlid)  loerben  fann. 

II.    U^tipU  für  Mrankc. 

(Prescriptions  for  Patients.) 

A.    Siippeu. 
(Soups.) 

93  0  r  b  e  m  e  r  f  u  n  g  e  n. 

1.  |?Ictf(iÖ?ufl»Ctt  (Meat  Soug^s)  muffen  alte  langfam  fod^en.  ^n  bie 
Äronfenfüd^e  gehört  eigentlid^  fein  »©uppenfraut,  bod^  empfiehlt  Dr.  SBiel  eine 
©elleriefnoUe  unb  Äarotteu.  gür  SBafferfüd^tige  finb  ^eterfilienrourjeln  ju  em= 
pfef)(en. 

2.  9nt($fu^))en  (Milk  Soups.)  50?ild^fuppen  finb  für  oiele  5nte  unb 
©d^road^e  ein  guteä  Slbenbeffen,  abex  nid^t  für  alle  Äranfe  paffenb  ;  für  biefe  ^at 
ber  Strjt  ju  beftimmen.  (^rifd^e  aJiild^  ift  beffer  al§  'S'iagermild^,  obgleid^  mand)e 
©c^road^e  le^itere  leidster  »ertragen.  5ttle  ©uppen  muffen  al§  3teget  in^altreic^ 
geJod^t  loerben. 

3.  JButtcrmil^fu^tieu  (Buttermilk  Soups.)  ©ie  53uttermild^  mu^  falt 
glcidi  mit  3u<fci^  ön§  ^euer  gefehlt  unb  biä  jum  Äoc^en  gerüfirt  «erben,  ift  über= 
^oupt  roie  eine  2Irt  dreme  ju  bel^anbeln  unb  offen  ju  fod^en. 

4.  2öeinfu})})cn  ( Wine Soups)  f od^t  man  im  fleinernen  topf  unb  gibt  ben  SSein 
erft  baran,  roenn  bie  ©uppe  angerid^tet  werben  foU,  fonft  oerftüd^tigt  ba§  5troma. 

5.  S8tcrju))^cn  (Beer  Soups.)  3"  ^^^  Äranfenfüd^e  pa|t  nur  58raunbier, 
njeld^eä  gleidt)  mit  gefoc^t  löirb,  bamit  e§  ba§  93läl^enbe  üerliert. 

6.  a!öttffcr|u^i)Cii  (Water  Soups)  finb  nid^t  gerabe  guträgtid^  für  ©d^road^e, 
roeld^e  no(^  gefrdftigt  loerben  foUen,  loo^l  aber  al§  erfte  9ia^rung  nad^  fc^roerer 
Äranfl^eit,  al§  Slbenbfuppen  unb  bei  3U  fräftigen  Äonftitutionen.  2lud^  ^ter  f)at 
ber  Strjt  ju  beftimmen. 

7.  Döftfmj^cn  (Fruit  Soups)  bürfen  nid^t  ju  fräftig  fein,  bamit  fie  Iieb= 
Hd^  bleiben,  fie  bienen  l^auptfäd^lid^  jur  Äü^lung,  finb  am  beften  alä  93eigu§  ju 
Oieiä  unb  2Rai§bret. 


8.  l!ötbftcifÄfu))<)C  (Veal  Soup.)  §ierju  nimmt  man  garteS  Äalbfleifd^, 
roäfd)t  e§  tüd^ttg  ab,  fe^t  e§  mit  faltem  Sfeaffer  unb  ©alj  onä  geuer,  läßt  eä  guges 
becft  3  ©tunben  fod^en,  gie^t  bie  ©uppe  burd^  ein  ©ieb  unb  gibt  fie  flar  mit  bes 
liebigen  (Sinlagen ;  aud^  fann  man  an  biefelbe  @rieä  ober  burd^geriebene  i^afers 
grüble  geben. 
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9.  ^üönerfu^JlJC  (Chicken  Soup.)  2)a§  gut  gereinigte  §u|u  je^t  man 
mit  faltein  SBaffer  unb  ©alj  im  feftüerjc^Ioffeneu  Jopf  anä  j^euer.  ^^ür  ein 
junges  §uf)u  rechnet  man  3  ©tunben,  für  ein  alteä  3—4  ©tunben  Äod^jett.  33rob= 
ober  ©diiuammflöjje  fd^meden  am  beflen  barin. 

10.  ©Ute  ^ü^ncr^um  (Chicken  Soup.)     (Seite  31, 5^0.  14.) 

11.  2aubcnfup))C  (Pigeon  Sonp.)  Sie  fauber  gereinigte  Xaubi  wirb 
jerlegt  unb  bte  23ru[t  jurücfbe^alten,  bann  jer§acft  man  baä  Uebrige  unb  je^t  e§ 
mit  ^4  Quart  taltem  SBaffer  an§  ^^-euer  unb  läfU  eä  nad)  bem  2tufn)aUen  }.^  ©tunbe 
fod^en  ;  bann  legt  man  bie  33ruft  l^inein  unb  fod)t  loeiter,  bi§  ba§  9?ruftfleif(^  [id^ 
t)om  ^uod^en  löft ;  bie§  trennt  man  bann  bet)utfam  oon  ber  c'paut  unb  ben  Änod^en 
ab  unb  legt  e§  fein  jerfdinitten  in  eine  ttexne  roarme  Jerrine,  treibt  bie  ©uppe 
burd)  ein  «Sieb,  fc£)meät  roegen  be§  ©aläen§  unb  gie^t  fie  über  ba§  gleifd^. 

12.  Jouftcnfup^JC  (Pigeon  Soup.)     (©eite  32,  9?o.  18.) 

13.  Hranfcnfu))))C  (Invalid  Soup.)  i^ür  einen  Üeller  ©uppe  röftet  man 
2  Sl^eelöffel  äßeijenme^l  I^ellbraun,  xüi)ü  beftänbig  um,  Iä{5t  bann  abfüt)len  unb 
bringt  etjoaS  falte  ^■leifii)brü£)e  baju  unter  llmrüf)ren  bi§  jur  ©ämigfeit.  ©ann 
TÜt)rt  man  fod)enbe  23rüt)e  t)inein,  t^ut  nad)  @efd)macf  ©alj,  ^-leifäjertraft  unb 
etroaä  23utter  baran  unb  läfet  bie  ©uppe  1  ©tunbe  langfam  fod^en. 

14.  2;omtttcnju))))e  (Tomato  Soup.)  ®ie  2;omaten  fd)neibet  man  in 
Heine  ©tücte,  focfit  fie  15—20  aJiiuuten  in  SSaffer,  rüfirt  fie  bann  burd)  ein  .^aar= 
fieb,  gibt  ^-teifdiertraft,  ©alj,  1  ^rife  ^udfer  unb  1  J^eelöfjel  WHd)  baran,  unb 
lä^t  e§  bann  einmal  auffodien.  ©eröfteteä  93rob  reid^t  man  babei.  gür  3  leßer 
©uppe,  }4  ^funb  lomaten. 

15.  ©ricÖfup^JC  (Farina-Soup.)  2  Unjen  @rie§  fod^t  man  mit  etroa§  ©alj 
unb  ?i-(eif(^ertraft  in  Jöaffer  }4  ©tunbe,  rü^rt  bte  ©uppe  bann  mit  einem  (gigelb 
ab  ]  für  3  Xeßer  berechnet. 

16.  (Sinlouffu^c  (Egg.Soup.)  1  GBtöffcl  3We^l,  1  (gi,  ©alj,  etrooä 
2)iitd).  ©ieje  9Jtifd)ung  läf^t  man  m  bie  foc^enbe  93rü^e  dou  ^^leifc^ertraft  unb 
Sffiaffer  laufen,  bamit  fie  flocfig  löirb.  ©obalb  bie  ©uppe  fod)t,  fann  fie  ange= 
Tidl)tet  loerben. 

17.  ßcr6el|ui>i)C  (für  ficfierlojc  firanfc)  (Garden  Chervil.)  ©eite  42, 
910.48.) 

18.  WxiM  ober  ^atfrctS  ^ilppi  (Riebel  Soup.)  einige  frifd^e  eier  roer^ 
ben  mit  fo  üiel  9Jief)l,  alä  fie  aufnehmen  fönnen,  jufammengerü^rt,  man  l^adtt  bie 
^affe  ganj  Hein,  unb  läf?t  bie  ©tüctd^en  in  fod^enber  Wüä),  jum  drittel  mit 
Sßaffer  gemijcf)t,  gar  roerben.  1)ie  ©uppe  mu^  fleißig  gerührt  unb  barf  nid^t  ju 
bidlid^  loerben.     GtioaS  (»alj  roivb  baran  gegeben. 

19.  S^jorgclju^^c  (für  9iicrenfranfe)  (Asparagus  Soup.)  ®ie  ©d^ale 
t)on  ben  abgefd)älten  ©pargeln  luäfd^t  man  ab,  fod)t  fie  in  äßaffer  au§,  fei^t  fie 
burc^,  mad)t  bie  ©uppe  mit  DJie^l,  iüeld)eä  Dorther  mit  Wüd)  ouögevüf)rt  ift,  eben, 
tt)ut  ©alj  unb  etioaä  '-JOhiäfatuul  baran,  rütiit  bte  ©uppe  mit  (äigelb  ab  unb  legt 
fleine  ^lüiebadtlöpe  l}tnetn.  2)fan  fann  and)  nodf)  ^S'leifd^ertraft  an  bie  ©uppe 
geben,  fie  fd)medt  bann  aber  nid)t  fo  gut. 

20.  ©aure  <Buppt  (Sour  Soup.)  4  (5-felöffel  ^-^afergrüt^e,  ©alj,  gleifd^s 
ertraft,  (?itronenfäure,  1  3;f)eelöffel  3i"^^i';  i""9ß  äBurjeln,  junge  (Srbfeu,  getrod: 
nete  Pflaumen,  ©d^älbirnen,  ©d^roammflöfje.  2)ie  ©rübe  loirb  am  Sage  oorl^er 
eingen)eid)t,  bann  2  ©tunben  getod^t,  burd)  ein  4">cxarfieb  gerül)vt  unb  ntit  ©alj, 
gletfc^ertraft,  ^udex  unb  (^itvonenfäure  nod)  einmal  aufgefoc^t.  ©ann  legt  man 
bie  juerft  benannten  ©acf)en  f)inein,  bie  fämmtlid)  einjelii  uorf)er  gar  gefod)t  finb. 
(Srbfen  unb  SBurjeln  fanu  man  jufamineu  gar  fod)en ;  ba§  Sadobft  luirb  mit 
feiner  lunfe  in  bte  ©uppe  gelegt ;  leid)te  ©d)ioautmtlö9e  raerben  Dorl)er  in  ©alj= 
loaffer  gar  gefodl)t  unb  in  bie  fertige  ©uppe  l)iiieingct^an. 
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21.  ©liegmc^ljujjpc  t>on  mUäi  (Farina  Soup.)    (©eite49,  Tio.  75.) 

22.  ©uppc  Mou  ^nfergrü^e  (Soup  of  Oatmeal.    (©eite  50,  T^o.  82.) 

23.  ©iH)})c  \)on  TlaimeU  (Soup  of  Conimeal.)    («Seite  50,  5io.  84.) 

24.  ®vobc6rnupcnjut)))e  (Barley  Soup.)     (©exte  46,  9b.  66.) 

25.  2öctf{brobju^Jpc  (Whitebread  Soup.)  5nte§  Söetfebrob  fd)netbet  man 
in  SBürfel,  fod)t  eä  loeid),  jeil)t  e§  buri^,  gibt  bann  ©alj,  53ntter,  ;Vl^M<i)'^rtraft 
unb  nad)  23e(ieben  etioaä  5[)Zu§fat  barait  unb  tü^rt  bte  ©uppe  mit  (äigelfa  unb 
etjuag  Wild)  ab.     ©ebrateneS  Srob  fd)mecft  gut  ba3u. 

26.  aniI(^jup)Jcn  (Milk  Soups.)     (Seite  48,  ^0.  72,  73,  74.) 

27.  9la]^mfu))pc  (Cream  Soup.)  9Jiau  fd)neibet  1  2i3eiprob  in  ©tüde,  fod^t 
e§  mit  2Baffer  unb  ©al?  tüd^tig,  fei()t  e§  burd),  läfit  e§  nod;  einmal  mit  1  ©tücf 
23ntter  auffod)en  unb  vüf)rt  e§  mit  Gi  unb  diaiim  ab. 

28.  ßronfenfut)pC  (Invalid  Soup.)  ©emmel  in  aSürfel  gefc^iütten  unb 
tod^enbe  ^l'Jild)  mit  etroaS  ©alj  barübev  gegoffen,  ift  für  Äranfe  oft  ein  fe^v  belieb« 
te§  9lbenbeffen. 

29.  2öcife6rflb  in  JButteimtltö  ( Whitebread  in  Buttermilk. )  ?ate§  2[Sei§* 
brob  in  ©tüde  gejd^nitten  in  33uttermild)  unb  3uder  nieid)gefod}t,  burd^gejei^t  unb 
mit  etioaS  ©alj  unb  (iitronenfaft  no(j^  einmal  aufgefod)t. 

30.  SButtcrmiWj  Suppe  (Buttermilk  Soup.)    (©eiteSl,  9fo.  86.) 

3 1 .  »rauuc  SIKe^lfuppc  (Soup  witli  brouned  Flour. )    ( ©eite  51,  5b.  89. ) 

32.  Suppe  tJon  getrorfiieteit  3WEtj(!^cn  (Soup  of  dried  Prunes.)    (©eite 

52,  3io.  97.) 

33.  Sti^njeijcr  Otejept  für  ßranfenfuppe    (Swiss  Recipe  for  Invalids.) 

Ttan  lä^t  fleine  ©tücfen  ferob  in  einer  ^^faiine  braun  joerbeu,  unb  gibt  bann  1 
©fUöffel  üotl  ©utter  baju.  Überbeut  haä  33rob  bamit  »errü^rt  ift,  gibt  man  1 
i^eelörjel  nott  Wlei)l  baju  unb  läfU  2llleä  red}t  braun  werben,  gie^t  1 5|3int  tod^en= 
beg  Söaffer  barüber,  ftreut  eine  Briefe  ©alj  unb  Pfeffer  baju,  unb  rül^rt  bann  bie 
©uppe  mit  einem  gut  r)erf(i^lagenen  (Si  ab. 

34.  fiümmel  Suppe  (Caraway  Soup.)  ©eroürfelteä  SBeifebrob  röftet 
mau  in  ^ei§er  SSutter  gelb,  unb  legt  bie  Jffiürfel  auf  eine  ©d)aumfelbe,  bamit  bte 
Butter  abläuft.  3)ian  foc^t  barauf  etioaä  SSaffer,  fo  »iel  man  ©uppe  iöünjct)t, 
mit  etiöaä  .ftiimmel  uugefal)r  10  Minuten,  lä^t  ba§  Söaffer  burd)  ein  ©ieb  laufen, 
falls  man  ben  Äümmeliamen  nid)t  mag,  unb  [teilt  e§  bann  mit  ben  Srobiuürfeln 
lüieber  auf'ä  geuer,  faljt  e§  getinbe,  unb  läf^t  e§  14  ©tuube  fod^en.  C^^in  (Jibottet 
uerrü^rt  man  mit  etroaä  SBaffer  ober  füfeem  9ta^m  in  ber  ©uppenfc^üffel  unb 
gief;t  bie  fod)enb  l^eifee  ^»uppe  unter  [tetem  ^tü^rcu  baju. 

3.5.    ßitroneniuppc  (Lemon  Soup.)    (©eite  52,  9b.  95.) 

36.  ^afergrü^fuppe  mit  3tt'ctfrf)cu  (Oatmeal  Soup  witli  Prunes.)   (©eite 

53,  mo.  98.) 

37.  2öciu  ßttltejt^alc  (Cold  Soup  of  Wine.)    (©eite  53,  9b.  100.) 

38.  erböeer  unb  .^tmbecr  fialtef^ttle  (Cold  Soup  of  Rasp-  and  Straw- 
berries.)     (©eite  54,  9b.  103.) 

39.  9Jeiöjuppe  mit  SKiltfi  (Rice  Soup  with  Milk.)  (©eite  49, 
9b.  77.) 
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B.   #Emürc. 

(Veg-etables.) 

§yorbemerfung. 

©ie  jungen  ©emüfe  ninffen  friftf)  fein,  bie  (grbfen  nid)t  lange  au§: 
gefd)otet  [tef)en,  bie  grünen  33o{)nen  loerben  furj  Dor  bem  Äoc^en  /(urerfit  ge= 
niad)t,  bie  (Spargel  gefd)ält  unb  ba§  ^arte  abgefdinitten,  bie  SSurjeln 
Töcrben  gefd)abt,  ber  SBlum  enfoI)l  abgepu^t,  ebenfo  ber  9tofenfot)l.  itein 
©eniüje  barf  nad)  bem  falten  ÜSafc^en  in  SSaffer  liegen,  ol)ne  @efd)ma(f  unb 
Dfiätirfraft  einjubü^en.  93eim  ©pinat  ijl  ber  junge  ber  befte,  com  ®auer= 
ampfer  ebenfaU§,  fpäter  loirb  er  ju  jauer.  2^on  trodnen  (Srbfcn  oerbauen  [id^ 
bie  331  c  1 0  ri  a  erb  f  en  am  beften,  üon  ben  iwei^en  5?0it)nen  bie  frifc^en 
(Stangen  bol)ncn,  befonberä  im  ^erbft  gleich  nad)  ber  9ieif  e,  8  i  n  f  e  n  muffen 
frifd)  fein  unb  grün  au§fel)en,  löeitereä  ift  in  ben  betreffenben  9tejepten  angegeben. 
Kartoffeln  muffen  im  SBinter  am  ?lbenb  t)orf)er  gefd;ält  raerben,  bamit  ba§ 
(Si^äbUd)e  l^erauäsiel^t,  am  leid)teften  finb  fie  alä  S3rei  ober  gebraten. 

2}?and)e  Slerjte  raten,  bie  frifd)en  ©emüfe  für  ÜJiagenfranfe  mit  fel^r  roenig 
SBaffer  im  J)ampffod)apparat  gar  ju  fo(^en.  Stuf  ben  SBaffertopf  beg  2lppa= 
rate§  fe^t  man  ben  (Siebtopf,  legt  auf  biefen  Kartoffeln,  Slumenfoi^l  Jc.  jum 
©arbämpfen  unb  fd^ruengt  liernad^  etraaä  33utter  an. 


40.  SjJinot  (Spinale.)  ®ie  ^Blätter  ftreift  man  oon  ben  Stengeln  ab, 
n)äfd)t  fie  tüd^ttg  unb  fod^t  fie  ganj  roeid),  lö^t  fie  auf  einen  ©urd^fc^lag  ablaufen 
unb  ^adt  fie  ganj  fein,  t^ut  fie  bann  in  eine  fd)öne  D^tal^mtunfe  mit  etiuaä  3"'^^'^' 
(Salj  unb  5[Ru§fat  unb  lafet  nod^  einmal  bamit  auffod^en.  SBei^rob  in  lange 
(Streifen  gefc^nitten,  in  S^utter  unb  S)^dix  broun  gebraten,  fterft  man  jut  SüeVs 
jierung  oben  auf. 

41.  (Sjiinot  (Spinage.)  ©ie  Slätter  muffen  fo  jung  fein,  ba§  man  fxe 
nid)t  abjuftreifen  braud)t,  fod^t  fte  in  ©aljniaffer  gar,  gie^t  fie  ab  unb  gibt  (Spies 
geleier  babei. 

42.  ©porgcl  (Asparagus.)    S)ie  Spargel  fd)ält  man  bünn  ab,  jd^neibet 

fie  in  Stüde,  legt  bie  Kopfe  aUein.  2Benn  ba§  2öaffer  mit  ©alj  fodit,  legt  man 
bie  unteren  ©üben  l^inein,  menn  biefe  beinal)e  gar  finb,  roirft  man  bie  Köpfe  nac^. 
5Dann  läfet  man  eine  Junfe  Don  33utter,  3DJel)l  unb  bem  (Spargelroaffer,  raie  alle 
2Jief)ltunfen,  3^  (Stunbe  foc^en,  rül^rt  fxe  mit  1  (Sigelb  ab  unb  gie|t  fie  über  bie 
(Spargel.  {Wittd  für  9fierenfranfe.  äSer  feine  ajie^ltunfe  oerträgt,  gie^t  nur 
gerül^rte  33uttcr  unb  Gitronenfäure  barüber.) 

43.  ^ungc  ©rbjen  (Young  Peas.)  ®te  auSgefd^oteten  Grbfer  roäfd)t 
man  mit  faltem  SBaffer  ab,  fd^üttet  fie  bann  in  baö  fod^enbe  Sal3n)af{er  unb  fod)t 
fie  gan3  meid) ;  ift  bann  noc^  3u  uiel  3Baffer  barauf,  gie^t  man  erft  tn  ein  reineä 
@efä^  etioag  ab,  bamit  man  immer  nad)  93ebarf  mieber  nadigie^en  fann,  tl&ut 
bann  an  bie  ©rbfen  iPutter,  Tlei)i,  1  *^3rife  ^udex  unb  etnjaä  gefiarfte  ^eterftlie 
unb  lä^t  fie  bamit  etioaä  fod^en,  big  ha§>  ÜJ}ef)l  gar  ift. 

44.  SBo^ncn  (Beans.)  ©ie  Sonnen  fc^neibet  man  fein,  fodl)^  fie  in  (Saljs 
rcaffcr  gar,  brürft  fie  feft  au§,  legt  fie  m  fd^öne  ^a^mtunfe  mit  etroaä  gel^acfter 
^eterfilte  unb  läfjt  fie  nod;  einmal  auffod^en. 

45.  Xeltoiuer  9lU6en  (Teltow  Turnips.)  ©ie  Dtüben  fd^abt  man  unb 
roirft  fie  in  falteä  SBaffer.  ®ann  mad)t  man  S3utter  unb  ^udev  braun,  fe^rt  bie 
geroafd)enen  ytüben  barin  um,  begießt  fie  reid^lid^  mit  fod^enbem  SBaffer,  tl)ut 
etioaä  (Sal3  baran  unb  läfet  fie  gan3  roeid)  fod)en.  §at  bie  2:unfe  fid)  nid^t  fämig 
genug  gefod^t,  fommt  nodl)  etroaä  3Jfel)l  baran.    ^^ür  SOiagentranfe  fod^t  mon  bie 
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3füben  etfl  5  ÜKinutert  mit  1  ^rtfe  Dfcatrou  ab,  gie^t  ba§  SBaffer  fort,  frifd^eg 
tod)enbe§  SBaffet  töiebev  barauf,  t^ut  bann  ben  in  93uttet  qebräunten  ^uier 
"baran,  läfet  fie  fo  ju  Sret  fod^en  unb  rül^vt  fie  burd^  ein  §aarfieb. 

46.  lomotcn  (Tomatoes.)  Sie  Jomaten  begießt  man  mit  fod^enbem 
■SBaffer,  jiet)!  bie  §aut  ab  unb  ftoot  fie  mit  etiuaS  geflogenem  3'i'is^'i<*  ""^ 
3ucfer. 

47.  fiarotten  (Carrots.)  Sie  abgefdjabten  5?arotten  fod^t  manin  SBaffet 
unb  ©alj  ganj  meid),  t^ut  bann  etmaä  iButter,  Wii^l,  1  ^rije  ^uder  unb  etioaS 
•gebadte  5^eterfilie  baran  unb  läfet  fie  bamit  nodb  einmal  auffod^en.  2lm  fd}önften 
finb  bie  ganj  fleinen  (Sremplace,  bie  größeren  mu^  man  in  runbe  ©d^eiben 
fd^neiben. 

48.  9tofcnfoftI  (Brüssels  Sprouts.)  ©en  5Äofenfobl  fod^t  man  in  reid^- 
lid^em  ÜBaffer,  etroaä  ©alj  unb  1  ^rife  Üfatron  gar  ;  man  bedt  ben  Jopf  nid)t  ju, 
■bamit  alleg  ^ßläbenbe  baoon  gel^t,  giefit  baä  aSaffer  bann  ab  unb  nur  etroaä  ge^ 
fd^moljene  93utter  barüber. 

49.  äoiilvabi  (Cole  Rape.)  ©ie  Äobirabi  fd^ätt  man  ab  unb  fd^neibet  fie 
in  lange  ©tüde,  bodE)  läfet  man  bie  l^arten  unb  ftöderigen  (äremplare  jurüd,  fod^t 
fie  in  reid^Ud)em  SBaffer  mit  1  ^rife  ^Jfatron  auf,  gie^t  ba§  Söaffer  bann  ab  unb 
frifd^eS  2ßaffer  mit  etroaä  ©atj  barauf,  fod^t  fie  barm  ganj  meid^  unb  legt  fie  bann 
in  eine  f(^öne  Dtal^mtunfe.  2Ber  eä  lieber  mag,  fann  aud^  3U  ber  'lunfe  ftatt  ber 
^ild^  ^Bouillon  nebmen. 

50.  IBIumcnfo^I  (Cauiiflower.)  S)en  53lumenfo]^l  fäubert  man  oon  alle« 
tleinen  blättern  unb  legt  it)n  bi§  gum  Äod^eu  in  falteS  SBaffer,  bann  foc^t  man  i^" 
in  einem  gla^irten  Sopf  in  2öaffer  unb  ©alj,  legt  il)n  fo  liinein,  bafe  ber  ©tengel 
uad)  unten  unb  bie  93lumen  nad)  oben  liegen,  roeil  bie  33lumen  fonft  oiel  früher 
TOeid^  raerben  al§  bie  ©tengel  unb  leidet  abfallen,  bann  lä^t  man  i^n  auf  einem 
®urd^fd)lag  einen  Slugenblid  abtropfen,  legt  i^n  in  eine  tiefe  ©d^üffet  unb  gie^t 
«ine  fdt)öne  y^fabrntunfe  mit  (Sigelb  abgetül^rt  barüber.  2ßet  e§  liebt,  tbut  etroaä 
DJiuäfat  an  bie  lunfe,  aud^  1  $rife  3uder.  2Ber  biefe  j£unfe  nid^t  oerträgt,  gie^t 
nur  gerül)rte  23utter  mit  Gitronenfäure  barüber. 

51.  SaucranH)fcr  (Sorrel.)  ®ie  23lätter  ftreift  man  dou  ben  ©tengeln 
ab,  roäfd^t  fie  tüd^tig  unb  fod^t  fie  in  Söaffer  xiö)t  loeid^,  lä^t  fie  bann  auf  einem 
■jDurdl)fd^lag  abtropfen,  b^dt  fie  unb  tl^ut  nad^  ©efd^mad  ©alj,  3"'^^'^/  Sutter, 
«troaS  a^otmein,  einige  iDeid^gefodE)te  Äorintben  unb  einige  Heine  geflogene  3ioie= 
Ibäde  baran     SOtan  oergiert  fie  mit  in  äiiertel  gefd^nittenen,  l)artgef ödsten  @iern. 

52.  ©cfüatc  fio^tblättcr  (Filled  Cabbage.)  2«tttelgro^e  Äoblblätter 
fod^t  man  in  ©aljroaffer  5 — 10  SJUnuten  ab,  fie  bürfen  nid^t  ju  mürbe  roerben, 
Jonbern  nur  baä  33läbenbe  oerlieren,  bann  legt  man  fie  nebeneinanber  auf  ein 
Äüd^enbrett,  auf  jebeä  23(att  einen  Söffet  J^Ieifd^  farce  oon  ro|^em  ^iä\ä),  rollt  fie 
auf,  binbet  fie  mit  einem  gaben  fefl,  t^ut  33ratenfett  unb  einige  ganje  iJSfeffer- 
förner  in  einen  Sopf,  roeun  bie  iÄoHen  augebraten  finb,  gie^t  man  etmaS  SBaffev 
barunter,  gibt  gleifd^ ertraft  bagu  unb  fd^mort  fie  gar. 

53.  fiortoffctbrci  (Mashed  Potatoes.)  ©ie  Kartoffeln  fod^t  man  gar, 
"brüdt  fie  bann  burd)  eine  Ouetf(^mafd)ine  ober  einen  feinen  ©urd^fdlilag,  rübrt  fie 
^ann  mit  5Dii(df)  unb  93utter  eben  unb  lä^t  noä)  einmal  auf  fod^en.  5t)aä  Slbrü^ren 
mit  (Sigelb  mad^t  ben  23rei  loderer  unb  nabrl)after. 

54.  ©cörotcne  ßortoffetbäH^en  (Fried  Potatoballs. )  Wlan  foc^t  tar= 
toffeln  red)t  gar,  brüdt  fie  burd^  bie  Quetfd^mafd)ine  ober  burc^  einen  feinen 
®urd)fd)lag,  Dermifd)t  fie  bann  mit  etroaä  33utter  unb  einigen  ganjen  eiern, 
mad)t  i8ätld)en  baoon,  fe^rt  fie  in  gefd)lagenem  ©imei^  unb  ^anirmel)l  um  unb 
tratet  fie  in  reid^lid^  Sutter  braun. 
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55.  ©erratene  ßartoffclj^eificn  (Fried  Potatoes,  sliced.)  3:ie  lofieit 
.fartofjeln  jd^neibet  mau  in  fet)r  bünne  ©d)eiben,  fo  bünu  loie  iiiögticfi,  brii[)t  fie 
mit  fod^enbem  2ßa[fer  ob,  tf)ut  reid}Ud)  23uttet  in  bie  ^sfanne,  ftveut  ©at5  auf  bic 
Äavtoftelu,  bectt  fie  feft  3u  uub  läfU  fie  fo  ouf  getiubem  ^^euer  laugfam  1  ©tuubc 
fd^moveu.     ©o  3ubereitet  fiub  Äartoffelu  aiu  Ieid)tefteu  ju  üeibaueu. 

56.  ©rbfenbrei  (Mashed  Peas.)  ©ie  geu)afd)cneu  23ictovia=(5rbfeu  fej^t 
man  mit  faltem  2ßaffev,  ctiöa§  ©alj  uub  ausgelaffenem  di'mh-  ober  j?alböfett,  für 
fe^r  fcf)iüad^e  ^erfoneu  ift  33utter  alä  ^^ett  »ovjujiefien,  ja  ?^euer  unb  läfet  fie  lang; 
fam  4  ©tunben  fod^en,  biä  fie  gan^  roeid^  uub  gebunbeu  fiub,  feif)t  fie  bann  burd^, 
tod)t  nod)  einmal  auf,  lichtet  bann  on  uub  gibt  in  23utter  gebratene  ^^i^&elit 
babei,  für  ©cJ^ioad^e  fönnen  bie  ^lüiebeln  fortbleiben. 


(Meats.) 

3)a§  befte  ^-Icifd^  ift  immer  gerabe  gut  ,5ur  Äranfenfüd^e,  nur  barf  man 
md^t  bie  fettreid)ften  ©lüde  nel^men.  3ft  ^§  genugfam  übergefd)lad^tet* ),  riecht 
jebod)  nod)  rein,  fo  flopft  man  eä  cor  bem  (55ebraud)  tüd^tig,  fpült  e§  tafc^  über 
unb  fd^abt  ctioaige  unfaubere  ©teilen  ab.  3}tan  barf  nie  beim  SSraten  in  ba§ 
gleifc^  !^ineinftedt)en.  ®a  ÜJierenfett  einige  iRinbfleifd^fpeifen  lool^tfd^medenber 
madt)t  ah  alleiniger  Suttergebraud^,  fo  ift  eä  nötig,  bog  ^ett  gan^  fein  ju  l^aden 
unb  in  W\iä)  auSjufod^eu.     (äbenfo  bereitet  man  ÄalbSfett. 

2öil  b  gef  l  üge  l  fann  man,  fallä  e§  reid^lid^  lange  in  ben  ^^ebern  f)ing, 
nacl)  bem  5lu§ue^men  12 — 18  ©tunben  in  '2)lagermild^  legen,  ol^ue  bog  eä  troden. 
roirb.  (5ouleur=  ober  gebräunter  ^nder  ift  oorteil^aft  be[)ufä  33räunen  ber  23ra= 
ten,  man  gibt  anfangs  etroaä  baoon  an  bie  33utter  jum  33egie§en,  bann  oerliert 
fid^  jeber  bittere  @efcl)madf. 


57.  Srijcöc  Ot^öicnjuiißc  (Fresh  Oxtongue.)  '^an  foc^t  biefe  in  ber  $Äes 
gel  4  ©tunoen,  bann  inirb  bie  §aut  abgejogen  unb  bie  ^unge  in  eine  oorbereitetc 
Xuufe,  ganj  ober  in  ©d)eiben  gefdjnitten,  gelegt,  ^u  ber  'luufe  läfet  man  brau= 
ne§  Stöftme^'  in  iöutter  an5ie^en,  Dorl)er  l^at  mau  etioaä  meinen  ^Isfefjev,  lo  Sor= 
beerblatt.  1  3'oi^'^f t  i"  entfetteter  3un9enfuppe  auägefod^t  uub  bereitet  l)iermit  bic 
Xunfe.  Sul^t^t  gibt  man  etmaä  SD'iabeira  unb  Gitronenfaft  baran  unh  legt  Keine 
j5leifd){lö|e  l^inein. 

58.  ©i^ci6en6eefftafc  (Beefsteak.)  @ut  bereitetet  ^teifd)  in  ein  roenig 
gang  l^eifse  SButter  gelegt,  rafd^  mit  bem  5Jieffer  geflopft,  umgefcl)rt,  loteber  ges 
flopft,  bie§  jum  britten  'Mal,  1%  '-öitnuten  braten  unb  bann  angeri(^tet. 

59.  Beef  Sandwich.  3to^e§  Dtinbfleifd)  roirb  .nur  Don  roenigen  Patienten 
gern  gegeffcn,  unb  i|'t  bo(^  in  oielen  gäUen  al§  ©tärfungSmittel  erroünfd)t.  ^itm 
unauffaKenbften  ift  e§,  bem  Äranfen  in  gorm  eineä  58utterbröbd^en§  ba§  rol£)C 
gleifd)  beizubringen.  3)ian  fd)abt  eg  (oom  9Jiürbebraten,  Tenderloin)  fo  fein 
als  möglid),  etroa  2 — 3  'i^eelöffelöotl,  roürjt  eS  mit  ©alj  unb  roenig  Pfeffer, 
breitet  eö  bann  auf  ein  fel)r  bünneS  ©tüdd^eu  23utterbrob  unb  llappt  e§  jufams 
men.  5)ie  y^iube  oom  53rob  fc^neibet  man  ab  unb  feruiert  fo  gierlidt)  als  mög* 
lic^.    ^'o^f"^^"  @ra^ambrobfd)nitten  fd^medt  eS  am  beften. 

60.  J^rttöftüttgbeefftafc  (Breakfast  Steak.)  M  ^funb  gut  geflopfteS 
93eefftafefteifd^  roirft  man  in  ftarf  fod^enbe  ^leifd^brü£)e  unb  nimmt  eS  gleid^  roieber 
l^erauS,  ift  e§  nidf)t  faltig  genug,  l)at  man  etroaS  nad^^ufatjen.  %vl6)  (Srtraft; 
bouiUou  eignet  fid^  baju. 


*)    hierunter  »erftc^t  man  bic  je  nac^  ber  Qf^fircSäeit  not^mcnbige  ^ängcäeit  bt^  gefd^lac^teten 
jJleif^eS,  bamit  baSfctbe  nad)  rit^tiger  3u6ereitung  gehörig  ttJcidEi  unb  inürbe  ttjirb 
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61.  ®c^0(ftc8  SBecfftttfc  (Chopped  Beefsteak.)  gcin  ge^acfteS  Od)\e\u 
fleifd^  mit  roenig  ©alj,  etioaä  Suttec  unb  luenig  in  yjlxld)  geroeii^tem  ÜBei^brob 
roirb  ju  einem  feften  'leig  gefnetet,  biefeg  ju  S3eef[tafe[tücfd)en  geformt,  luenn  e§ 
»ertragen  löirb,  mit  3iöiebelfd;eiben  belegt.  3"  'ivenxQ  l)ei^er  33utter,  bei  breima= 
ligem  llmte^ren,  über  ftarfer  .^i^e  an  beiben  ©eiten  braun  gebraten,  mu|  eä 
inroenbig  roeid)  unb  faftig  bleiben.     5D^it  ©piegelet  ju  belegen. 

62.  »ecfftafc  ä  la  9ieIfon  (Beefsteak  ä  la  Nelson.)  5  Unjen  ^ilet  in  1 
©d^eibe,  1  ^^3rife  ©ol^,  1  Un3e  23utter,  3  llnjen  gefd^dlte  Äartofjeln,  2  efelöffcl 
gebunbenen  33ratenj[ü§.  ©er  2:iegel  loirb  mit  33utter  auggeftrid^en,  bie  Kartoffeln 
in  ©d^eiben  gefdjnitten,  abgebrüht  unb  trodfen  mit  ©aljj  nermifdtit  in  ben  2;iegel 
gefrfiüttet,  ba§  geflopfte  aSeefftafe  barauf  gelegt,  bie  g-leifdl)fouce  übergefüllt  unb 
bag  3:öpfdE)en  5  Minuten  auf  ftarfeS  ^-euer  geftellt,  bann  bleibt  ba§  @efä^  ju= 
gebedft  jum  langfamen  ©d^moren  nod^  20  3Kinuten  am  ©eitenfeuer  unb  mirb 
fofort  ^ü  %i\ä)  feroiert. 

63.  SBccfitofc  für  SDlftgenfrantc  (Beefsteak  for  Weak  Stoinaclis.)  5Die 
§auptfad^e  i[t  mürbeä  gilet,  e§  mufi  im  ©ommer  minbeftenä  2  läge,  im  SIPintet 
jogar  8—14  2:age  an  einem  Iuftig=fül)len  Orte  tm  (Si§fdt)ranfe  gel)angen  ^ben. 
2Kan  ad^tet  ferner  barauf,  bo^  alle  fel^nigen  §äute  grünblid^  entfernt  loerben, 
©a§  g'^U«^ft"<*  '"uft  ^^  ^c^  ridl)tigen  ®tdfe  unb  quer  burd^fd^nitten  fein,  ©ie  rid^= 
tige  S)i(fe  ift  bie  eineä  5Caumen§.  ©amit  bem  Äauapparat  möglidt)ft  riel  med^a^ 
nijd^e  Slrbeit  abgenommen  mirb,  ftopft  man  ba§  gleifdl)  tüd^tig  mit  einem  5leif(^= 
fd)lägel  auä  ^orjellan,  unb  nad)l)er  brüdt  mon  e§  erft  in  bie  ^iform  eineä  bicfen, 
runben  Äudtjenä.  ©aä  normale  ©emic^t  ift  )^  ißfunb,  für  einen  ajtagenfranfen 
genügt  etmaä  meniger.  ?tlä  Äoc^gefdl)irr  tenu^t  man  eiferne,  emaillierte,  fladje 
*$fannen.  SDaä  geuer  mufj  lebhaft  brennen,  trodeneä  ^olj,  ober  auf  einer  ©prit^ 
mafd^ine,  ©§  ift  burd)au§  nid)t  nötig,  bafe  ba§  a3eefftafe  auf  beiben  ©eilen  ge=: 
roürjt  roirb,  man  fann  barin  leicht  ju  lueit  ge^en,  nur  eine  ©eite  roirb  mit  ber  rid}= 
tigentÜienge  ©alj  gleid}mä^ig  beftreut.  $feffer  (fein  gemal)lener)  foü,  roie  olle 
riedjenben  (^5eroürje,  immer  erft  jugegeben  roerben,  roenn  boB  93eefftat'e  fertig  ift, 
fonft  ge^t  ba§  Stroma  oetloren.  ©robförniger  Pfeffer  roüvbe  ein  unanfef)nlidl)e§ 
Stnfe^en  geben.  6§  eignet  fid^  fein  anbereä  i^ett  ba3U  al§  fvtfd)e  33utter.  2öenn 
biefe  in  ber  Pfanne  DoUftänbig  ^ergangen,  legt  man  baä  ^Beefftafe  fo  f)inein,  ba§ 
bie  geroürjte  ^•läd)e  oben  ift.  Ohm  läfet  man  bie  untere  ^lää)t  1  Minute  braten. 
SBer  feine  U^r  f)at,  3äl)lt  big  auf  60.  ^e^t  feiert  man  bag  53eefftafe  um  unb  be~ 
giefet  nunmehr  bie  obere  ^-läd^e  mit  1  (ä^löffel  33rateniüg.  ©ie  3roeite  ^^läd^e  barf 
nur  nod)  %  ^Dfinute  braten,  hierauf  roivb  bog  S3eefftafe  fogleid)  oom  geuer 
genommen,  bamit  eg  nic^t  nerfiärtet,  unb  auf  einen  l^ei^en  JeÜer  gelegt. 

64.  »ecfftafc  für  ©c^hicrlranfc  (Beefsteak  for  tlie  Sick.)  >!  «Pfunb 
fein  gefd)abteg  Dd)fenfleifd),  o^ne  Jpaut  unb  o^ne  gett,  1  roalluuf^gro^eg  Suttevi 
jlüdf,  etroag  ©al3,  1  (Sigelb.  ©ag  gefd)abte  gleifd)  roirb  fein  ge^adft,  mit  1  (gigelb 
unb  etroag  ©alj  üerrü^rt.  ©ie  Pfanne  mu^  fo  ftarf  ertji^^t  fein,  baf?  bie  93uttet 
fofort  barin  äergel)t,  bann  fd)tebt  man  bie  93eefftafemaffe  hinein,  flopft  fie  mit 
einem  ÜJieffer  big  auf  %  3°^  '^'xdt  augeinanber,  ftid^t  beftänbig  mit  bem  SJJeffer 
überall  burd^,  roätirenb  eg  1  3[J?inute  [tarf  biät,  fe(}rt  rafc^  mit  ^ülfe  eineg  ©edfelä 
um  unb  brät  auf  biefelbe  Jöeife  nod^  ^  big  1  TOinute  unb  rid^tet  eg  bann  auf 
einem  fjeifeen  JeÜer  an.  ©djnelligfeit  ift  .^auptfadje  babei,  bamit  eg  inroenbig  rot 
unb  faftig  bleibt,  gü^^  Äranfe  rid)tet  man  nie  bie  Sutter  mit  an,  fonbern  bereitet 
t)orf)er  eine  fräftige  .luufe  nad^  folgenbem  JKejept  baju :  )^  ^int  fräftiger 
aSouiUou,  1  3!Kefferfpit^e  ^leifdliertraft,  1  ©felöffel  ^fatjm",  1  Gigelb,  1  Kröpfen 
Gitronenfaft  quirlt  man  im  Söafferbabe  bid  unb  übergiefjt  bag  ^-leifd)  mit  ber 
burd^  ein  ©ieb  getriebenen  2;unfe.  aJJan  fann  [tatt  beg  ^Jta^mg  aud)  'Jßein 
nel^men. 

65.  5IcifdöJ)üree  für  ©li^hJerfranfc  (Meat-Puree  for  Invalids.)  2  llnjen 
gebratener  j?albg=  ober  JHinberbraten,  4  ©f^löffel  g-leifd^jüg  aug  bem  93raten  ge= 
laufen,  2  Gigelb,  1  I^eelöffel  gleifd^pepton.    ©et  a3raten  roirb  fein  geroiegt, 
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burd^  ein  ©ral^trieb  geiieben,  in  einem  ^porjetlantopf  mit  bem  ganj  entfetteten 
i^leif(i)iü§,  bem  ©igelb  unb  Pepton  Derriit)vt,  im  Söafferbab  f)eif3  unb  bicflid)  ges 
rü^rt  unb  jofort  angerichtet,    ©troaä  Gitronenfaft  fd^mecft  gut  baran. 

66.  ©rofecr  f^Ieiyc^nofe  mit  9in!)m  gerührt  für  ßranfc  (Large  Meat 
Dnmpliiig  -with  Cream  for  luralids.)  K  $funb  gel^acfteä  Od}fenpeij'd),  ^ 
Quart  ^tal^m,  ©0I3,  9Jfu§fatnu^.  S)a§  %le\\d)  mu(3  fein  ge^acft  unb  burd)  ein 
®ieb  geriil)rt  merben,  bann  mit  ©al3,  ÜJJuäfatnu^  unb  bem  falten  ^al^m,  immer 
tnenig  na(^  unb  nad)  baju  gegeben,  roeiter  gerührt  raerben  biä  gu  ^  ©tunbe. 
©ann  läfet  man  in  einer  5ßfanne  veid^lid)  Sutter  Ijei^  loerben,  |d)iebt  bie  SOiaffe 
l^inein  unb  lä^t  fie  an  beiben  ©eiten  broun  braten,  ©er  Äloß  barf  nur  20—30 
2)iinuten  braten.  3"'^^*  begiejst  man  i^n  mit  Wil(!^  unb  giebt  etiuaä  Gitroncus 
läure  baran. 


(Veal.) 

67.  ßotclettc  (Cutlets.)  5)ie  in  ©c^eiben  gefd^nittenen  ©tüdfc  be§  Äatbs 
rücfenä  löft  man  ettoaä  oom  Änod^en,  jiel^t  bie  ijaut  ab  unb  flopft  fie  be^utfam 
ganj  meid),  bann  fe^xt  man  fie  4  mal,  erft  in  leid)t  qefaljener  ajJild^,  bann  tn  ge= 
fd)lagenem  (Si  unb  juletU  in  ^anirmef)l,  man  bratet  fie  rafd^  in  Sutter  auf  beiben 
©eiten  l^ellbraun,  becft  fie  bann  ju  unb  läf^t  fie  }^  ©tunbe  gar  braten,  g-ür  fe{)V 
fd^roac^e  ÜJJagen  muj5  bie  ^anir :  Um{)üUung  Dor  bem  ©peifen  abgenommen 
loerben. 

68.  ßotclcttc  t)on  flcl^atftem  ßalöfleifiiö   (Cutlets  of  chopped  Teal.)    1 

ipfunb  gel^acfteä  Äolbfteifd),  1  Unje  iöutter  unb  etioaä  ©alj  mad)t  man  ju  einem 
€eige  unb  formt  5  Äoteletteä  baoon,  bann  4  mal  tet)ren,  tote  bei  9Jo.  67,  unb 
,)4  ^tunbe  langfam  braten  laffen. 

69.  ilalbftafc  (Tealsteak.)  5^ie  ©d^eiben  au§  ber  Äeule  paffen  beffer  für 
©d)i»a(^e,  merben  ebenfo  gebraten  wie  Äotelette  Dfo.  67.  ajian  fann  nad^  be- 
lieben einige  Kröpfen  (Sitronenfäure  barauf  geben,  bie§  befommt  mand^em 
beffev. 

70.  fialbftalc  für  fe^r  <Bä)mi^t  (Vealsteak  for  the  Weak.)  3}aju 
nimmt  man  nid^t  ba§  ^-(eifd)  auä  ber  Äeule,  fonbern  »om  Dtüden,  auä  ben  Äar^ 
bonaben  ober  5Rüdenftürfd)en  ba§  tleine  runbc  ©tüdf,  i»eld)e§  am  Änod^en 
liegt,  flopft  eä  ganj  meid),  legt  eä  in  fteigenbe  Sutter  unb  brät  e§  unter  beftön^ 
bigem  Älopfen  mit  bem  aJieff'er  rote  a3eefftafe.  ®ieä  ift  ba§  einjige  ©tüdf  Dom 
Äalb,  me\ä)e^  Äranfe  oerbauen  fönnen. 

71.  ^aäite  tion  ßalbgfiiotenkcftcu    (Hash  from  Reiuiiants  of  Veal.) 

^a§  magere  ^leifd)  l^adt  mon  fein,  boc^  nid)t  ju  33rei,  bereitet  Don  ben  auäges 
fodjten  33vatcnfnod}en  unb  etroaä  9iöftme!)l  eine  fräftige  3;unfe,  lä^t  biefe  mit 
ißratenjüä  unb  iS"leifii)f straft  nod)  }4  ©tunbe  fodjen,  tü^rt  bann  ba§  gel)adftc 
gleifd^  f)inein  unb  gibt  je  nad^  (*5efd}madE  ettoaS  ßitronenfäure  baran.  .kleine  ges 
ivatene  ÄartofjelbäUd^en  gehören  baju,  ba  ^Blätterteig  ju  fd;iüer  ifl. 

72.  ©cbrtttcnc  ßalbSmtlii^ füi*  ßranlc  (Fried  Sweetbreads  for  Invalids.) 

S5ie  Äalb§mild^  wirb  gemafd^en  unb  mit  faltem  SBaffer  ju  geuer  gefegt,  ^lad) 
etroa  5—10  9JMnten  fod^en,  je  nad^  ber  @rö^e,  übergie|t  man  fie  mit  faltem 
tIBaffer,  bonn  jiel)t  man  rorfidjtig  bie  ^aut  ab  unb  jerlcgt  fie  in  beliebige  ©tüdfe. 
kleine  ©tücfe  luäblt  man,  loenn  man  fie  in  grifaffee  ober  Dfagout  legen  will,  unb 
fod)t  fie  baju  in  Äraftbrü{)e  üollftänbig  ^ar.  («rojje  ©tüde  fd^neibet  man,  menn 
fie  einem  Äranfen  alä  ^auptgeridjt  gereidEit  roerben  foUen,  biefe  fef)rt  man  in  (5i 
unb  gefto|enem  ^roiebacf  um  unb  bratet  fie  f)eUbraun. 
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(Mutton.) 

73.  .f>ftmmclrürfcn  (Saddle  of  Miittou)  roirb  entl^autet,  entfettet  unb  ge= 
fpicft,  bann  ganj  luie  ih'etirücfen  bereitet. 

74.  5l6gc|i!önltcr  ^ammelrüdcn  (Saddle  of  Muttoii.)  5Da§  ^oteletten= 
ftetfd)  iDtrb  gu  beibeu  ©eiten  be§  9tiidEen§,  je  in  einem  ©tücf  I)eruntet  qejd^ält 
unb  oben  enthäutet,  bann  fe^rt  man  bie  ©treifen  in  ®i  nnb  ^anivmel^t  uiib  badtt 
fie  bei  [tavfer  |)i^e  in  fteigenber  53uttec  unter  fortiöä^renbem  33egief!en  10 — 15 
"IRinuten.  33et  Ti\ä)  finb  bie  ©tücfe  quer,  nid)t  längä  be§  Dtücfeuä  abju= 
fd^neiben. 

l©tlb&ralen. 
{Venison. ) 

75.  ÄC^rürfcit  (Saddle  of  Deer.)  ©er  Htel^rücEen  loirb  gereinigt,  rocnn 
bie  §aut  no^  barauf  [{{^t,  bie  Sd^ufiftellen  muö  man  mit  einem  reinen,  in  l^et^em 
2ßaf[er  au§gerungenen  Zuä)  fäubern,  bann  jiel^t  man  bie  §aut  ab  unb  fpidft  i^n 
fein  unb  jc^mal  in  langen  ©treifen.  23or  bem  33raten  beftreidf)t  man  i^n  bidjt  mit 
IButter  unb  ftreut  etioaä  ©alj  barauf.  ©oll  er  am  ©pie^  befeftigt  werben,  tl^ut 
man  bie§  cor  bem  33e[treid)en  mit  53utter.  33eim  33raten  im  Ofen  fommt  er  in  bie 
Pfanne  mit  l^ei^er  ?3utter,  auf  jeben  g-ad  in  rafd^e  ^i^e.  ©obalb  bie  ^Butter  ge= 
fd^mol^en  unb  in§  isleifc^  gejogen  ift,  begiefjt  man  mit  93utter  unb  fetter  SÄilci^  bi§ 
gum  ©arroerben  be§  33raten§.  9[öünfd)t  man  gebunbene  Sunfe,  fo  rairb  falte 
ifftiiä)  mit  etroaä  ©tärfeme^l  t)errü{)rt  unb  mit  bcr  'lunfe  aufgefodtit.  ©er  Sratcn 
mup  in  einer  ©tunbe  gar  fein. 

76.  J^afcnbrotcn  (Roast  Hare.)  ©en  .<^afen  jiel^t  man  ai,  l^aut  iijnvox: 
fd^riftögemaß  jured)t  unb  jie^t  alle  ijaut  ab,  fpidft  tf)n  gan5  bid^t  unb  bratet  i^n  in 
Butter  1  ©tunbe  lang  gar  unb  begießt  i^n  red^t  oft  mit  'üJiild^.  3ft  bie  S.unfe 
nidl)t  fämig  genug,  fo  loirb  etroaS  'THild)  mit  SReiäflärfe  oerrül^rt  unb  mit  ber  S^unfe 
aufgefod^t. 

(O-ame) 

77.  Sirl^uön  ( Heath-Pout. )  ©ie  .^^enne  ift  weiter  unb  jarter  oB  ber 
^ol^n,  man  lä^t  fie  biä  jum  Oebraud^  in  ben  ^ebern  l^ängen  unb  fie^t  oft  nad^ ; 
ba  fie  im  SBinter  auä  bem  ^Jtorben  fommcn,  loeif?  man  ntd)t,  raie  alt  baä  ^leifd^  ift. 
3eigt  fid^  im  ^leifd^  ^autcjout,  fo  legt  man  fie  12—24  ©tunbcn  in  Wagermild^ 
unb  fpült  fie  bann  rein,  biegt  fie  auf  unb  fpidft  fie  fein,  beftreid)t  fie  mit  33utter, 
legt  fie  in  i)eifie  ^üutter,  bratet  fie  rafd^  an,  am  beften  in  einem  fteinernen  "Jopf  mit 
Oberl^i^^e,  gie^t  etn)a§  fette  9JJild^  barunter,  gibt  jum  Sräunen  etiuaä  S^dex- 
fouleur  baran  unb  läfjt  bann  unter  l^äufigem  Segie^en  mef)r  gar  bämpfen  al§ 
braten,  je  nad^  bem  Sllter  be§  'Jiereä,  1 — 2  ©tunben.  ©ie  träftige  3;unfe,  beren 
(Srunb  im  'Jopf  gut  loägeloft  loerbeu  mu^,  rairb  nad)  33elieben  fo  angerid^tet,  ober 
Toie  beim  yteljrüden  gebunbcn.  ©ie  5^-arbe  be§  gebratenen  93irf^u^n§  mu^  ein 
fd^öne§  93raun  fein.  3(uf  biefe  2Beife  fann  faft  aÜeä  SSilbgeflügel  3ubereitet  roer^ 
ien  raie  3.  33.  SReb^ül^ner,  ©dt)nepfen  unb  Ä'ranic^. 

(Poultry.) 

78.  ^utcr  (Tnrkey.)  ©er  ^uter  raitb  mit  ©pedf  umbunben  unb  3  ©tun= 
ben  unter  l^äufigem  ißegie^en  mit  brauner  23utter  gebraten,  ©ie  Junfe  wirb  mit 
dtai)m  ober  fetter  Tlild)  eben  gerüf)vt. 
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79.  ßürfen  (Spring  Chickens.)  Äücfen  luerben  aiiggenommen,  ge= 
ma\ä)en,  mit  ©alj  eingerieben,  mit  feinem  ©pecf  belegt,  in  $^utter  unb  mit 
retd)Ud^em  3"!«^  »on  fetter  Wüd)  mel^r  gebämpft  al§  gebraten,  je  nacf)  ber  (Sröfec 
X — 1  ©tunbe  lang,  ©anj  junge  Jlüden  ju  Äranfenfpeifen  brät  man  ol)ne  ©perf, 
nur  mit  Sutter  unb  Wü<^. 

80.  Xanhen  (Pigeons.)  31I§  Äranfenfpeife,  o^ne  ©pecf,  nur  anggenom- 
men, auögeiuafd^en,  mit  @alj  eingerieben  unb  mit  33utter  unb  etiuaä  SSäffer  ju 
braten. 

81.  3;au6enfrt!ttffcc  mit  3>»ic6atfnöftcn  für  Rvanit  (Pigeon-Fricasee.) 

®ie  gubereiteten  Slauben  fodtit  man  gar,  bereitet  Don  ber  33rul)e  mit  geröftetem 
We^  eine  3:nnfe,  tl^ut  etioaS  ©itronenfäure  baran,  legt  gefodite  ^miebadflö^e 
t)inein  unb  gie^t  bie  2;unfe  über  bie  ^erlegten  2;auben. 

82.  ^üöncrfrifaffee  mit  ge6raten,cu  JleiSIIöfeen  (Cliicken-Fricassee  with 

fried  Rice  Dumplings.)  ©a§  juberettete  ^u^n  fod^t  man,  btä  e§  gar  ift,  etioa 
3  ©tunben,  bereitet  eine  'Innfe  Don  53utter,  9JJef)l  unb  §üf)nerbouilIon,  etiöog 
^Otngfat  ober  (Sfiampignonertraft.  3Jian  jerlegt  ba§  ^nlin  auf  einer  ftad^en 
©d)üffel  unb  belegt  ben  dtanb  mit  braun  gebratenen  9?eiäh5§en  unb  gtc^t  bie 
Junfe  über  ba§  ^'^ül^nerfieifd).  iffiiti  man  bie  33ouitIou  mit  SSrobflöpen  ooran 
geben,  fo  nimmt  man  für  bie  2;unfe  j^leifct)ertraft  ju  .^ülfe. 

D.    m\iilt. 

(Fish.) 

^■ürÄranfe  eignen  fid)  nur  folgenbe,  einfad^  in  ©aljroaffer  gefodite  gifd^e: 
^•orelle,  ^ßuber,  Äarpfen,  .'jpedjt,  ©d^leie  unb  Siuftern.  2tm  23eften  lüirb  ber  gifc^ 
mit  einer  Ietc!^ten  33utterfauce,  bie  mit  einigen  (gigelb  cerrü^rt  unb  mit  ctnjaS 
ßitronenfaft  abgefd)ärft  ift,  feroirt. 

83.  mm-  ober  5«nf)m'©totffifc^  (Milk  or  Cream  Codftsli.)  3)ie§  ift  ein 
(5krid)t,  ba§  einem  ©enefcnben  oft  f^medt,  luenn  er  ju  nid^tä  anberem  Stppetit 
l^at.  TOan  jerbrödelt  einen  6§löffe(  doU  gefaljenen  ©tödfijd),  ba^  er  fef)r  fein  ift. 
Um  ba§  ©alj  ju  befeitigcn,  fteUt  man  it)n  in  einer  Pfanne  auf  ba§  geuer,  gie^t 
faltcä  Söaffer  barüber,  baf?  er  bebedt  ift,  unb  roenn  bie§  ben  ©iebepunft  erreid^t, 
giefU  man  eä  mieber  ah  unb  gibt  frifc^cö  SBaffer  baju  unb  fä()rt  fo  fort,  bi§  ber 
^•ifcf)  nic^t  mef)r  faltig  ift.  jßenn  alleä  Sßaffer  baoon  ift,  gibt  man  eine  'i)albt 
iaffe  Wild)  ober  bannen  SJa^m  unb  eine  Äleinigfeit  93utter  baju,  beftreut  mit 
Pfeffer,  unb  einem  Ilieelöfjel  »oll  9J?e{)l  ober  3Qtaiäftärfe,  mit  loenig  2}iildl)  ange« 
feud)tet,  um  bie  93faffe  bid  ,^u  mad)eu.  9[öenn  biefeä  fod^t,  gibt  man  e§  über  eine 
loeidje,  geröftete  33robfd^nitte. 

E.    Ealfß,  ruße,  i^pßifen,  ^utJtring». 

(Cold  Sweet  Dishes,  Puddings.) 

84.  5Rot5c  ©rü^c  (Red  Rice  Meal  Pndding.)    ©eite  250,  Dfo.  7  unb  8. 

85.  Xajfenf^jcifc  (Cup  Blanc  Manger.)     ©eite  252,  9lo.  14. 

86.  ©tnrfc  5pubbing  (Cornstarcli  Pudding.)    ©eite  252,  9Jo.  15. 

87.  5lpf et  6remc  (Apple  Cream.)    ©eite  256,  9lo.  35. 

88.  5Rofcnftf)oum  (Rose  Foam.)    ©eite  259,  9fo.  58. 

89.  3rlänbt|cöc§  9[lioo§  931anc  aJlnnger  (Irish  Moss  Blanc  Manger.)  eine 
fleine  ^anbüoU  9Jtooä  (in  jeber  5lpot^efe  fann  man  e§  j^aben)  ioäfd)t  man  fe^r 
Dorfic^tig  unb  gibt  e§  in  ein  Quart  WüA)  auf  baä  geuer.  ''Man  läjjt  bie  Wüö) 
etiöo  5n)an3ig  3Jtinuten  langfain  fieben,  ober  bi§  ba§  aJtoog  anfängt,  fidt)  aufju= 
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lofen.  3)ann  fiebt  man  bitrdö  ein  feine§  Sieb,  gibt  3tDet  Gßlöffel  doH  3ucfer  unb 
«inen  falben  Üljeeloffel  ooU  SSaniüe  ba3u.  3n  Waffen  obet  i^ormen  ftellt  man  bie 
UJtaffe  bei  ©eite,  jum  jieif  merben  unb  feroirt  bann  mit  dta^m  unb  ^udfer.  (Sin 
auägejeid^neteä  @end;t  für  einen  Patienten. 

90.  ©efitttfene  5Ie^fcI  (Baked  Apples.)  Tftan  nimmt  gutes  Obft,  ba§  ein 
-roenig  ^erb  unb  faftig,  boä)  nidjt  fauer  ift,  mad)t  eg  fd)ön  rein  unb  bacft  bei  mä|i= 
^er  |)i^e.  3)er  Ofen  foll  fo  reguUrt  fein,  ba^  bte  3lepfel  etroa  in  einer  ©tunbe  gar 
finb.  2öenn  bie  ©c^ale  auffpringt  unb  baä  ^nn^ie  überall  l^eroorquiUt,  finb  fie 
fertig  3um  |)erau§ne^men.    Ttan  feroiert  fie,  mit  meinem  Qudn  barüber  geftreut. 

91.  SnilcftgncS  für  Üvante    (Farina  with  Milk  for  Patients.)     ein 

fnopper  Üaffenfopf  feiner  ©rieä  roirb  in  etroaS  talter  dJliiä)  auggerü^rt  unb  unter 
beftänbigem  Dtüt)ren  in  }4  Quart  Wlüä)  gefoc^t.  '^lad)  3ufa|  von  etroaä  3utfer, 
<Jitronenfd)aIe  ober  SSaniöe  unb  ©al^  rotrb  ber  Srei  in  eine  gorm  gegoffen  unb 
«rfaltet  umgeftürjt.     (Sine  ©afttunfe  gibt  man  babei. 

92.  Pili^rciS  (Milk  Rice.)  ®en  geiDa|d)enen  unb  18  ©tunben  lang  ein= 
■geroeid^ten  Oieiä  foc^t  man  mit  SBaffer  mit  einem  ©tüdC  ©utter  gauj  raeic^  un^» 
bicf,  gie^t  bann  (fe  gu  2  Un3en  9tei§,  }4  Quart)  gute  tod^enbe  9Jiild^  ^in3u  unb 
läfit  if)n  bamit  fo  lange  gan3  langfaut  foc^en,  bi§  er  raieber  bicC  geroorben  ift,  t^ut 
bann  ©al3  baran,  rietet  i^n  an,  beftreut  il^n  mit  ^inimet  unb  S^dn  unb  gie^t 
etiuag  gebräunte  Butter  barüber. 

93.  5ÖIiI(^rci§  (MUk  Rice.)  Stuf  3  ef^loffel  18  ©tunben  lang  eingeraeic^^ 
ten  Steig  nimmt  man  ^  Quart  SJiagermilc^,  foci)t  e§  ouf,  giefjt  eg  fod^enb  m  ben 
©ampffoci)apparat  unb  lä^t  eg  barin  3)4  ©tunben  f'ocfjen. 

94.  OKütftrctö  mit  gftofolabe  (Milk  Rice  witli  Chocolate.)  (|)ilfgmittel 
■gegen  ©iarr^öe.)  '^an  iod)t  biden  SJfild^reig,  mifd^t  t)orl)er  (Jacaopuloer  mit 
3ucfer  je  nad^  (4<cfd)madf  unb  belegt  bie  9Jiild^reigfd)üffel  bid)t  mit  biefer  3)fifd^ung. 
'{aSarrn  3u  effen.    5fad^  Dr.  2öiel.) 

95.  5!HtI(!^'Srct  (Milk  Porridge.)  3"  einem  Quart  tod^enber  3J?i(c^  gibt 
man  2  Söffet  doU  SJJel^l,  bag  mit  etroag  faltem  Jöaffer  corl^er  oerrü^rt  mürbe,  aud) 
ein  menig  ©at3,  man  läf^t  bieg  fünf  SRinuten  todjen,  eg  fann  ftatt  2öei3enmel^l 
■aud^  SReigmef)l,  .'naferine|l,  aJiaigftärfe,  ober  Arrow  Root  (^feilrour3)  genom= 
men  merben. 

96.  ^a^tt^^Mm  (Oatineal  Gruel.)  5)iefe  aQbefannte  Äranfenfpeife  ift 
Ttid^t  genug  3U  empfel)len.  2  gehäufte  (S^löffeluolt  Hafergrütze  (Oatmeal)  bringt 
man  mit  1  Quart  falten  SBafferg  3u  ?yeuer  unb  rül^rt  fie  fo  lauge,  big  bie  3[rtaffe  ju 
fod^en  beginnt.  (Sg  ift  gut,  loenn  man  fte  nun  1  ©tunbe  lang  „fimmern"  laffen 
fann,  unter  gelcgentlid^em  Umrühren,  bamit  fie  ja  nid^t  anbrenne.  ©oUte  fie  3u 
bid  roerben,  gief^^e  man  etroag  fod^enbeg  SKaffer  nad^.  SJad^bem  man  bte  ÜJJaffe 
burd^  ein  ©ieb  gegoffen,  roür3t  ober  fü^t  man  bag  ©etränf  nac^  belieben  mit  ©alj 
ober  3i"*f'^- 

F.    J^BrfrfiiBtißnc  €iBr|U&Brcifun0en  für  MvanUt» 
(Various  Preparations  of  Eggs  for  Patients.) 

a)  (Simei^  in  angenel^mer  gorm.  1  (S^löffel  fü^er  ©atiuc,  1 
(Siroei^,  1  (ä^löffel  (5ognac,  1  Slieelöffel  B""^^!^-  ^^^^  frifd^e  ©iroei^  roirb  3u 
fteifem  ©cl)aum  gefdl)lagen,  langfam  bie  ©a^ne  ba3u  gefc^lagen,  bann  mit  bem 
■ßognac  unb  3uder  oermifdjt  unb  löffelroeife  oerabreidjt. 

b)  1  2;affe  fd§roar3en  Äaffee  mit  (ätgelb  abgerül^rt. 

e)  ISaffeÄataom  Saffer  gcfod)t,  mit  (äigelb  ober  gansem  ©i  ah^ 
•gerül^rt. 

d)  1  (Si  in  eine  i;affe  SouiUon  oon  pffigem  gleifd^ertiaft 
^efdjlagen. 
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e)  1   jtafje  Soutllon  mit  Gigelb  abgerül^rt  unb  2  3:i^eelöffel  ©fievrg. 

f )  23  0  u  i  1 1  0  n  unb  1  oerlorencg  (Si  baran. 
g)    93  0  u  i  11  0  n  mit  (Sierftid;. 

h)    (S  i  e  r  b  i  e  r. 

i)   (Siermil(^. 

k)  @  i  g  e  l  b  mit  ^iK^^i^  15 — 20  2JJtnuten  gerührt,  fod^enbeS  SBaffer  unb  1 
ißeinglaS  Jofarier  baran. 

])   ÄalterGierpunfd). 
m)   1  (Jigelb  mit  3u<Jet  15— 20  2Jlimiten  gerül)rt  unb  2  Ül^eelöfjel  Gognac. 

n)   2öeid)e  eier,  3>^  2Jiinuten  getod^t. 

o)    «Spiegeleier. 

p)    Stü^rei. 

q)   §  a  r  t  e  (g  i  e  t,  ganj  fein  gef)adft  unb  auf  93utterbrob  gelegt. 

r)    1  Qi,  ©elb  unb  Söeife  jufammen  gequirlt  unb  1  ^rife  ^urfer  ober  ©alj. 

b)  a?of)e,  gef(^lagcne  gier,  mit  einigen  Söffet  ungefod^ter  Wlilä),  in  einer 
fleinen  Jaffe  Derrül)rt. 

t)  2  rol^e  (Ster  inerben  mit  1  Unje  feinem  3u(fer  }4  ©tunbe  gerüt)rt,  bann  1 
3;i^eelöffel  (äitronenfaft  unb  fnapp  }i  Quart  foc^enbeä  SBaffer  baju  getl)an. 

u)  ©elbft  ber  f($roäd^fte  SJtagen  »erträgt  rol)e  (Sier,  menn  man  baä  ©iroei^ 
ju  ©d)aum  fd)Iägt.  '-Bon  2  (Siern  rüf)rt  man  ha^  @elbe  mit  2  (äfelöffel  9tal)m. 
glatt,  rü^rt  eä  burd^  ein  ©ieb,  gibt  bann  1  (äjslöffel  (Sognac  unb  ben  (äterfd^aum 
boäu. 

97.  <£j)tcgclcicr  (Fried  Eggs.)  ÜJZan  mad)t  33uttcr  in  ber  Pfanne  bünn, 
fd^lögt  ganje  Gier  l)incin  fo,  ba^  ein  (Si  neben  bem  Slnbcrn  ju  liegen  fommt,  ftreut 
etroaä  ©alj  barauf  unb  läfjt  fie  langfam  baden,  bi§  baä  ©iroeif  jufammenl^ält ; 
bann  fd^iebt  man  fie  bel)utfam  auf  eine  flod)e  ©dliüffel  unb  bringt  fie  auf  bic 
Xafel. 

98.  SBerlorcne  6tcr  (Poached  Eggs.)  TOan  fodl)t  in  einem  flacEien  @efä^ 
2ßaffer,  fd^lägt  ganje  Gier  l^inein  unb  nimmt  fie,  fobalb  ba§  (Siroeif?  feft  gemorben 
ift,  mit  einer  ©d^aumfeHe  l)eraug  unb  legt  fie  neben  einanber  auf  eine  flad^c 
©d^üffel.    ©ie  roerben  fall  bei  gleifd^fuppen  gegeben. 

2lud^  fann  man  ©enefenben  leichte  Omletten  unb  ^fannfud^en  reid^en» 
©ie^e  2lbfd)nitt  IX,  ©eite  212  u.  f.  lu. 


(Bakiug^.) 

99.  ©rob  ans  5lct§  unb  SEßeijcnmc^I  (JVür  SWagcnlranlc  ju  e«H)fc6Icn) 
(Bread  of  Rice  and  Wheat.)  Ttan  foc^t  1  ^funb  SKeiä  in  Wü^  DÖÜig  loeid^ 
unb  üermengt  il^n  nod^  mann  mit  4  ^funb  SBeijenme^l,  fügt  1^^  Unje  aufgelöftc 
.g)efe,  einen  (ä^löffel  ©alj  unb  foüiel  roarmeg  Sffiaffer  ^inju,  um  einen  gefrf)mcibi= 
gen  Üeig  ju  erhalten,  ben  man  tüd^tig  fd^lägt,  aufgellen  lä^t  unb  ju  jroei  S3roben 
formt.  Tlan  beftreidl)t  fie  mit  jerquirltem  (äi  unb  bärft  fie  in  einem  gutget)eijten 
Ofen. 

100.  ©ro^om  Srob  (Graham  Bread.)    ©eite  311,  5Ro.  10. 

101.  ßnet^Ji)  SBrob  (Kneipp  Bread.)    ©eite  310,  9Jo.  8. 

102.  ßu^nc'SaBeiacn'SriÖrotbrob  (Kuline's  Graham  Bread.)  ©eite  310, 
5Ko.  9. 

9nä  Äudt)en  finb  nur  bie  einfad^en  93i§quitfudf)en  (©iel^e  ©eite  346,  DJo.  142 — 
148)  ju  empfehlen  unb  nur  bann,  roenn  fie  einige  2:age  alt  finb,  fomie  aud»  gut  ge= 
badener,  nid()t  frifd^er,  ^efenfud^en,  ^roiebarf  jc.   (©ie§e  ^efenbadroerf.) 
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H.   €üa]J. 

(Toast.) 

103.  2öcii5c,  flcröftctc  »robjt^nittc  (Soft  Toast.)  30?an  voftet  gut,  bod^ 
nici^t  ju  bvaiin,  jraei  banne  (Schnitte  altcg  3?rob,  legt  fie  auf  einen  roarinen  leller, 
beftreut  jie  mit  loenig  ©alj  unb  giej^t  focI}enbe§  Sßaffet  barübev  ;  bebecft  fie  rafd^ 
mit  einem  anbeten  ';tellev,  bev  biefelbe  @vö^e  ()at,  unb  läfst  ia^  SBaffet  baoon 
laufen.  Wlan  \txmxt  bie  (Schnitten  gleich,  roätirenb  fie  l^ei^  finb,  inbem  man  ein 
fletneg  ©tücf  33uttev  barauf  legt. 

104.  mm  Xoaft  (Milk  Toast.;  man  fc^neibe  3^  ^oü  bicfe  ©djeiben 
üon  altbarfnem  5^rob,  vöfte  e§  fo  f^nell  al§  möglid^,  tunfe  eg  barnad^  flü(^tig  in 
fod)enbe§  SBaffer,  ftreid)e  33uttev  bavüber  unb  ftveue  eine  ^rife  ©alj  barauf. 
9focf)bem  man  eä  auf  einen  tiefen  Sleller  gelegt,  gie^t  man  fofort  fod^enbe  Tlild) 
bavüber,  becft  e§  mit  einem  anbern  Seilet  feft  ju  unb  lä^t  eä  ctjoa  5  9}iinuten 
ftel^en,  el^e  man  e§  gebrandet. 

105.  Xoaft  mit  2öetn  (Toast  wlth  Wiiie.)  1  ®lo§  393ein  unb  1  @la§ 
S28affer  laffe  man  jufammen  mit  etioag  ^näex  auf  bie  ^älfte  einfod^en ;  lege  2 
geröftete  23robfdjnitten  in  einen  tiefen  2:eller  unb  gie|e  ben  2Bein,  ju  beut  man  1 
(Sigelb  unb  etiuaS  (5itronenfd;ale  fügte,  über  biefelben. 

106.  6t  ttuf  geröftctcn  SBrobj^nitten  (Egg  Toast.)  ?Ran  töftet  ein  ©tütf 
93rob  DOtfid)tig  übet  ben  i?ol)[en,  taud^t  e§  in  fod)enbeä  SBaffet,  baä  man  ein 
toenig  gejaljen  l)at,  beftteid)t  eä  mit  SSuttet  unb  legt  barauf  ein  (Si,  ba§  man  in 
fod)enbeä  ÜBaffet  gefd)lagen  l^at.  ©a§  @i  barf  nur  fo  lange  in  bem  Sßaffer  blei= 
ben,  big  ba§  ©iraei^  feft  ift ;  ein  luenig  53utter  unb  eine  Ärume  ©al3  fommen 
baju.  J)ie  befte  9lrt,  6ier  für  einen  J?tanfen  ju  fod^en,  ift,  fie  in3!I?affer  ju  fd)la= 
gen,  obet  aud^  fod^enbe»  SBaffer  über  baä  ©i  in  ber  ©d^ale  ju  gießen  unb  eä  leinten 
auf  bem  Ofen  ein  paar  DJfinuten  [te§en  ju  laffen. 

107.  3tuftcni  mit  geröftetcn  SBrobft^nittcn  (Oyster  Toast.)  Ttan  roftet 
eine  ©d^nitte  Sßrob,  ftieidjt  33utter  barauf  unb  legt  c§  in  ein  ^ei^eä  @efä§.  3" 
einen  53led)bed)er  gibt  man  fed)g  3luftern,  eine  l^nlbc  Üaffe  Wüä)  unb  to(|t  bieg 
eine  Winnie.  Wan  roürjt  mit  roenig  53utter,  Pfeffer  unb  ©alj,  gie^t  eä  über 
ben  3:oaft  unb  feroitt. 

I.   ©BiränftB. 

(Beverages.) 

108.  ßöofotttbc  bei  ^Ibmagentng   (Chocolat«  for  Lean  People.)     K 

<)ßfunb  (l^ofolabe,  1  (gi,  1  Quatt  5Jaid),  1  *^rife  ©alj.  2)ie  (5l)ofolabe  fd)neibet 
man  in  fleine  ©lüde,  giejjt  etmag  manne  Wilä)  barauf,  läfit  fie  bamit  iöeid)en, 
tl^ut  bann  1  gequirltes  (Si  unb  1  ^^rife  ©alj  baran,  gie^t  bieg  jn  ber  foc^enben 
Tlilä)  unb  läfit  unter  beftänbigem  ©dalagen  mit  ber  ©d^aumrute  einmal  auf* 
fodljen. 

09.  e^ofolobc  für  Scftwac^c  (Chocolate  for  the  Weak.)  2  Unjen  6^0= 
folabe,  ^  Quart  äßafjer,  }o  Quart  2JJild),  1  geftridjener  .Jl)eelöffel  ©agomel^l,  1 
^rife  ©alj.  3)lan  fd^neibet'bie  (äliofolabe  in  fleine  ©tüde,  gie^t  J^  Quart  fod^en» 
be§  aSaffer  barauf,  lä|t  fie  bamit  1  ©tunbe  feft  jugeberft  flehen,  rül^rt  fie  ^uioeilen 
um,  bomit  fie  fid^  gut  auflöft,  foc^t  bann  ^  Quart  Wlilä)  auf,  gie^t  bie  Gl^ofolabe 
mit  ©agomel)l  unb  ©alj  baju  unb  läfit  fie  ganj  langfam  )4  ©tunbe  fod^eu  ;  für 
4  Xaffen  augteid)enb. 

110.  ftafno  für  BäimAt  (Cocoa  for  the  Weak.)  M  Cluart  äßaffer,  >^ 
Ouort  ajnid^,  5  get)dufte  'Il)eelöffel  Äafao,  5  S;l)eelöffel3uder,  1  'I^eelöffet  ©ago= 
mel)l,  1  ^rife  ©alj  unb  etiwag  äJanille  muffen  jufammen  5  3JJinuten  fod)en.  ®t' 
jdimadf  guter  ß^ofolabe  ift  erreidl)t  unb  oiel  leid)ter  ju  pertragen. 
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111.  ^aiao  für  firanfe  (Cocoa  for  the  Sick.)  3u  1  taffe  iEBaffer  1  ge^ 
l)äufter  2:f)eelöfjel  Äofao,  1  'X^eelöfiel  ^ucfer,  1  ^rife  ©alj  roerben  5ufammen  ein= 
mal  aufgefod^t  unb  bann  ettDOä  JJhId)  ober  dtai)m  baju  gegofjen. 

112.  i?affee  für  firanfe  (Coflfee  for  the  Sick.)  ^magenfranfe  fottten  bcn 
Äoffee  lieber  ftfiroar;  ober  gar  nid^t  trinfeu,  of)ne  2Äilc^  unb  o^ne  ^ucfer.  1  toalls 
nufigro^eä  ©tücf  33utter  barin  fd)inecft  fel^r  gut  unb  beförbert  bie  5üerbauung. 
©d)iöarjer  Äafiee  mit  1  (Sigelb  abgerütjrt  gilt  für  fe^^r  naf)r^aft.  2luf  2  geiöö^n= 
lid)e  Ädfjeetafjen  rechnet  man  1  (äfelöfjel  ^affeebo{)nen.  yiaä)  Zi\^  1  'laffe 
fd;n)ar3er  Äaffee  mit  (jitronenfäuve  baran  genoffen  oerbaut  gut  (nad^  Dr.  2öiel). 

113.  j^-cigcn  =  ßaffce  (Fig  Coffee.)  ®ie§  ijt  ein  loettberü^mter  Äaffee,  er 
jeid)net  fid)  bur^  t)ortrefjlid)e§  Slroma,  feinen  ö^efd^mad  unb  fd)öne  %axbt  au§. 
3erfd^nittene  ^-eigen  röftet  man  in  einem  l^ei^en  Ofen,  mal^lt  fie,  nad^bem  fie 
erfaltet  finb,  ouf  einer  Äaffeemül^le.  Wlan  nimmt  genjöl^nlidE)  1  ieil  (ober  etmaS 
mef)r)  ?yeigenfaffee  unb  3  Seile  gemal^lene  Kaffeebohnen.  J^at  mou  ein  Äaffee= 
^tltricrfieb,  fo  gebe  man  erft  ben  gemahlenen  53of)nentaffee  in  baäfelbe  unb  ben 
^eigenfaffee  oben  barauf. 

114.  X^n  für  Rxante  (Tea  for  the  Sick.)  gür  Ärante  empfiehlt  fid^  ed}ter 
?ßeccotl^ee,  man  lä^t  ben  Slufgu^  nie  länge,r  alä  5  ^yfinuten  fielen,  fonft  beeinflußt 
bie  auSgefd^iebene  ©erbfäure  bie  äJerbauung,  mäl^renb  I^ee  oon  5  30tiuuten  biefe 
beförbert.  ©iejeni^en  aber,  bie  an  ©iarr^öe  leiben,  muffen  il^n  länger  fielen 
loffen.    2luf  2  gemßf)nlid)e  Äaffeetaffen  redinet  man  1  Iljeelöffel  3;i^eeblättet. 

115.  {^(aft^cnfroftjuptoc  für  fironfe  (Bottled  Soup  for  Patients.)    }4 

$funb  ©eefftatefleifd^  fd^neibet  man  in  fleine  äöürfel,  ftedt  fie  mit  2  ©filoffel 
SKaffer  unb  1  ^rife  ©alj  in  eine  2!Beinflafd)e,  binbet  bie  ^^lafd^e  mit  neuer  Sföatte 
ju,  fteüt  |ie  in  einen  gröf^eren  Sopf  mit  faltem  Söaffer,  bringt  fie  langfam  in  3ftün= 
bigeg  Äodöen  unb  prefit  ben  ©aft  bann  burd)  ein  reineä  leinenes  %uä).  ^on 
biefem  ©af  t  tonnen  Äranfe  ein  paar  mal  täglid)  2  Jfieelöffel  3um  293ein  gießen, 
ober  aud^  fo  ne£)men. 

116.,  a5ecf'2:^ce  (Beef  Tea.)  (Sin  ^funb  mageret  9tinbfteifd^,  in  fleine 
©türfe  gefdl)nitten.  ü)?an  gibt  biefeä  in  ein  ©laggefd^irr,  ol^ne  einen  Kröpfen 
SOBaffer,  bebedt  e§  feft  unb  fe|;t  e§  in  einen  !£opf,  mit  faltem  SSaffer  angefüUt. 
©iefeä  läßt  man  allmälig  inä  Äod^en  fommen  unb  fod^t  e§  üon  brei  bi§  nier 
©tunben,  bi§  ba§  %lti\ä)  roie  roeiße  Sappen  au^fiei^t  unb  ber  ©aft  aUer  au§  bem 
gleifd^  gejogen  ift.  ©en  (gjctract  mürjt  man  mit  ©al3  unb  roenn  er  erfaltet  ifi, 
fd^äumt  man  il)n  ah. 

117.  SBouiKon  öuf  laltcm  2Beße  (Bouillon  cold.)  1  ?Ptnt  SSaffer,  1 5JSfunb 
^leifcl)  (fooiel  2ßaffer  roie  ^^-leifdj)  4  tropfen  concentrirte  ©aljfäure.  ®a§  gleifd^ 
roirb  in  fleine  SSürfeld^en  gefcönitten  auf  eine  flad^e  ©d^üffel  gelegt  unb  bie  ©alj= 
fäure,.  bie  man  in  bem  SSaffer  auflöft,  borüber  gegoffen  unb  2  ©tunben  in  einem 
füllten  Orte  ftel)en  gelaffen  bann  burd^  ein  SWuHläppd^en  gefeil^t  unb  nad^  @e= 
fdlimad  mit  ©alj  unb  5ßfeffer,  Stotraein  ober  ^imbeerfaft  Dermif(|t  unb  nad^  i>or= 
fd^rift  falt  getrunten.  —  SDarf  nidlit  in  l^eiße  SSouiüon  getrau  roerben,  ba  fie 
gerinnt. 

118.  Mamillen  =  2;^cc  (Camomile  Tea.)  Ttan  überbrüht  getrodfnete  Äa= 
mitlenblüten  mit  fod^enbem  SBaffer  unb  läßt  biefen  2lufguß  eine  SBeile  jiel^en.  (Jr 
roirft  frampfftillenb  bei  allerlei  Ünterleib§befd;roerben. 

119.  «Pfeffcrmünj'X^ee  (Peppermint  Tea.)  ®er  2lufguß  über  ^feffer= 
münjblätter  roirb  gegen  2Ragenfrämpfe,  ÜBinbfolif  unb  äl)nlid^e  Uebel  gettunfen.  I 

120.  fJUcbcrMütcn'J^cc  (ElderberryFlowerTea.)  Sei  i^alSleiben  unb 
€rfältungen  ungemein  ju  fd^ä^en,  aud^  roirft  biefer  Jl^ee  fe^r  fd^roeißtreibenb. 
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121.  anU*  (»13  SdöWt^mittcI  (Milk,  for  Transpiration.)  (Sin  (gibotter 
fd^Iägt  man  mit  1  (S^Iöffel  ^udex  unb  giefet  1  ^int  tod)eube  Wüä)  unter  ftetem 
9tüf)ren  baju.    Wan  trinft  eg  int  ©ett  unb  lä{5t  [id)  mit  SBoUbedfen  gut  bebedCen. 

122.  I^cc  tJOU  fcötcimigcr  Itlmcn-SRinbc  (Slippery  Elm  Bark  Tea.)  9)lan 
3erbröcfelt  bie  atinbe  unb  gie^t  focf)enbe§  Sßaffev  barüber,  bebedt  fie  unb  läfet  jie 
loeid^en,  bi§  jie  falt  ift.  5J?an  Derfü|t,  fü^lt  au\  (Siä  unb  nimmt  biefeS  gegen 
<Sommer4lnpäf5Ucf)feiten,  obev  man  gibt  (5itronenfaft  baju  unb  tvinft  ben  ©aft 
gegen  ftarfe  (ärfältung. 

123.  Scinfttamen s  X^CC  "(Flax  Seed  Tea.)  lieber  eine  Unje  serbrücften 
Seinfaamen  unb  ein  menig  puloerifirte  ßatriben=2Buriie(  gte^t  man  ein  ^^int  foclien: 
be§  SBafjer  (raeid^eä  ober  Dtegeniöaffer).  ©aS  ©efä^i  nebft  3i'tt)aten  [teilt  mau 
Dier  ©tunben  in  bie  dl'di)e  beä  ^euevS,  bod^  nid)t  auf  baffelbe.  d)lan  fei^t  ben 
©oft  burd)  ein  gvobe§  %uä)  unb  mad^t  ben  Stjee  jeben  log  fiifd)  jured^t.  (5in 
auägejeidineteg  ©etvänf  für  gieberfranfe,  bie  aud)  einen  Ruften  l^aben. 

124.  ßeinfaamcn'Bimonabc  (Flax  Seed  Lenionade.)  3"  einem  grof^en 
(S^löffel  DoQ  geinfaamen  gibt  mau  ein  unb  ein  l)albeä  Söaffergtaä  ooH  falteä 
5E8affer.  2Jtan  fod;t  bieä  jufammen,  biä  bie  33rü^e  fe^r  fiebrig  tuirb.  5Diefe§  jei^t 
mau  l^ei§  über  ein  oiertet  ^funb  puloerifirten  ^ncf^r  unb  eine  Unje  puloerifirteä 
@ummi  Srrabicum.  1)iefe  ajhfd)ung  ift  fd)on  oft  al§  ein  roirffameä  SJiittel  gegen 
ftarte  Grfältung  erprobt  luorbcn,  inbem  man  ein  SSeinglaä  baoon  ninunt,  fo  oft 
ber  Ruften  läftig  loirb. 

125.  Xamartnben=2öaffci'  (Tamarind  Water.)  einen  SBafferfrug  ober 
ein  @la§  füllt  man  ein  brittel  ootl  Slamarinbe  unb  gie^t  fo  oiet  talteä  SBaffer 
barüber,  bi§  ba§  ßkfäf?  voU.  ift.  Ttan  bebedt  e§  unb  lä^t  e§  eine  viertel  ©tunbe 
3iel^en  (ober  mel)r). 

126.  5ßfcUttJurjct  (Arrow  Root.)  ©ie  beften  ©orten  biefer  SBurjel  foms 
men  au§  3'*'"<iif'^  o^er  dou  ben  93ermuba'3"{eln-  3[J?an  feud^tet  1  3;^eelöffelDoC[ 
biefer  SBurjet  mit  loenigent  3!öaffer  an,  giebt  aud)  i.,  2:;^eelöffel  ©alj  ^inju,  gief^t 
bann  1  Joffe  fodt)enbe§  Söaffer  unter  fortioäl^renbem  Dtü^ren  f)inju  unb  lä^t  e§  1 
lÖZinute  fod^en.  SBenn  bem  Patienten  Wild)  erlaubt  ift,  gebe  umn  ettoaS  baran, 
fonft  aber  nur  ^uder.  ©oCt  Arrow-root  al§  falteS  ©etränf  bienen,  gibt  man 
ftatt  ber  Wiid)  Sitronenfaft  l^inein. 

127.  ©äucrlld^cä  ©ctrönf  (Acid  Drink.)  Sine  grofie  ^anbooll  getrod= 
neter  3ot)anniäbeeren  begießt  man  mit  1  ^^int  fod^enben  äöafjerä,  lä^t  fie,  ot)nc 
umjurül)ren,  einige  SOtinuten  fielen,  läf3t  bie  g-lüffigfeit  burd^  ein  ©ieb  ablaufen 
unb  abfüllen  unb  uerfüfjt  fie  nad)  ©efd^macf. 

128.  eicrwttffcr  (Egg  Water.)  1  (Sibotter  fc^lägt  man  mit  1  Sfelöffel 
3udter,  gibt  nai^  unb  nad)  1  fleine  Jaffe  fod^enbe§  Söaffer  l^inju  unb  fd^Ue^lid^ 
ba§  ju  ©d)aum  gefd^lagene  (Sijuei| ;  3in^i"et,  3}iu§fat  ober  23anille  al§  ©eiuücj. 

129.  »ifii^of  (Bishop.)  1  glafc^e  SBeifeiüein,  H  ^funb  3u(fer,  1  (?&= 
löffel  Sifd^ofertratt  mifd)t  man  erft  in  einer  Jerrine  jufammen,  ift  ber  ^udev  auf = 
gelöft,  gie^t  man  ba§  ©etränt  in  bie  5löfdE)e.  Äann  man  beuSlufgu^  auf  frifdE)eu, 
mit  ber  ^Jfabel  geri^sten  ^^ommeranjen  mad^en,  luirb  er  nod^  fd^öner. 

130.  fialter  gicrt)unfrfj  für  firontc  (Cold  Egg  Pnnch.)  1  (Sigelb,  2 
Unjen  ^uder,  1  Unje  2trraf,  3  Unjen  talteS  SSaffer.  eigetb  unb  S^tdtx  roerben 
15—20  aJJinuten  gerül^rt,  bann  fommt  2lrraf  unb  baä  falte  SBaffer  baju.  §ier= 
oon  empfiel)lt  [id)  täglid)  4  mal  1  e^löffel  ooK. 

131.  e^inowein  für  9tcröcnf raufe   (Quin-Quina  Wine  for  Neryons.) 

Dlid^t  ganj  1  Unje  grobe  ß^inarinbe,  1  ^-lafdje  ©l^errt)  ober  Sofaper.  5Die  S^ina= 
Tinbe  t^ut  man  in  eine  gro^e  ^^lafd^e,  gte^t  ben  SSein  barauf,  forft  fie  fefl  m,  lä^t 
fie  8  Jage  an  einem  roarmen  Ort  flehen,  fd^üttelt  fie  täglid^  ein  paar  mal  tüd^tig 
unb  gie^t  ben  SBein  nad^  8  5;ageu  in  eine  reine  ^lafd^e  ah.  A^teroon  wirb  3  mal 
täglid)  1  (Sfelßffel  doQ  genommen. 
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132.  6:ttronenUmonabe  (Lemonade.)  Vi  Quart  SBaffer  mit  1  Gfetöffet 
cingefod^ten  Gitronenfafteä  finb  gu  inifdt)en  unb  je  nad^  @ejd)macf  nod)  ctioa^ 
3u(fer  baran  ju  tt)un. 

133.  5ßfeffcrmünjUIör  (Pepperinint  Liquor.)  TOau  fod^t  3  ^pfunb  3"«*«^ 
mit  2  li^lafc^cu  SBaffer,  lä^t  bie§  gut  abfüllen  uub  gie^t  baun  1  i^-tafd)e  beften 
©prit  (©pirituS)  baju  unb  für  20  "f^f.  ^feffermüujtropfen.  ^ieroou  trtnft  iimri 
jur^eit  ein  tleineä  Siförglaä. 

134:.  (SrogI  (Grog.)  yi  @la§  l)eif;eä  3"'^fiii''*ff^'^  '"irb  je  nad»  Selieben 
burd)  y^ium  Derfe^t. 

135.  3;obb^  m  ©i^taftrunl  (Toddy.)  Gin  @la§  t)ei^e§  Sucferiüaffer  % 
gefüllt,  baju  nad)  ^Beheben  1  big  1}.<  ej^Iöfjet  9tum,  Slrrttf  ober  J?ognaf ;  bilbet 
aud)  ein  gute§  Jnaugmittel,  menn  man  fid)  eben  evfältet  t)at. 

136.  SöUIcft  mit  ßognttf  (Milk  with  Cognac.)  M  Ouart  loarmer  ober 
falter  SRild^  mit  2  ':It)eelöffel  Ä'ognaf  loirft  bei  33lutarmut  ober  ®d)n)äd)ejuftänben. 
gut. 

137.  Srüöftütf§ '  JBouiaon  für  fiianfc  (Brealifast  Bouillon  for  Pa- 
tients. )  1  $affe  23ouitIon  mit  1  (äigelb  abgerüf)rt  unb  2  I^eelöffel  ©l)err^  baran 
fc^medt  JU  1  ©d;eibe  geröftetem  53rob  beim  grül^ftüd  gut. 

138.  Sörobwaffcr  für  ßrnnfc  (Breadwater.)  SQtan  gief^t  über  geröftete§ 
33rob  abgeFod)teä  SBaffer,  läfit  bies  einige  ^txi  flehen  unb  feilet  e§  bann  burd^. 
©aran  t^ut  man  1  (Sitronenjd^eibe  o^ne  ©d^ale  unb  etioaä  3"'f*'^' 

139.  SBrobhJaffer  für  firan!e  (Breadwater.)  Wan  fnetet  reine  Dtoggen^ 
Heie  mit  l^eif^em  SBaffer  gu  2;eig,  läfU  tiefen  15—20  3J?inuten  an  einem  joarmen 
Ort  fte^en,  bann  wirb  er  geformt  unb  gebaden.  Wan  erf)ält  fo  ein  fel^r  ioot)U 
tied^enbeä  aber  u  n  g  e  n  i  e  fi  b  a  r  e  §  33rob,  n)eld)e§  in  ©d^eiben  gejd)nitten  unb  ju 
3nJiebad  geröftet  luirb.  51^on  biefem  t^ut  man  einige  ©tüde  in  einen  criuärmten 
3;t)eetopf  unb  giefjt  fod^enbeä  SBaffer  barauf,  nad;  10  SJJinuten  ift  ber  5lufgu^ 
fertig  unb  fann  mit  3"'^^'^'  Üitvonenfäure  ober  anberer  grud^tfäure  gemifd^t 
luerben.    3)en  yiüdftanb  freffen  alle  .»pauätiere  fet)r  gern. 

140.  Suttcrmtli]^  init  ^Ini^  ÖCficn  ßrfnltun^  (Buttermilk  with  Anise 
for  Colds.)  3^  Quart  93uttermild^  luirb  mit  1  ©felöffel  2lniä  unb  fooiel  3uder= 
ftrup,  al§  jum  äßo^lgefd^mad  erforberlid),  5 — 10  SD'iinuten  gefod)t,  bann  burd)  ein 
©ieb  gegoffen  unb  Slbenbä  im  93ett  loarm  getrunfen. 

141.  6aurc  flcqutrltc  SWitd)  (Whipped  Sour  Milk.)  1  Quart  W\\^ 
mirb  an  etnem  roarmen  Ort  bi§  gum  ©idroerben  l^ingefteüt  unb  mit  einem  (Sierrab 
gequirlt,  bi§  fie  fdjäumig  ift,  bann  gibt  man  nad^  @efd)mad2— 4  1l)eelöffcl  3»der 
baran  unb  f  üUt  fie  in  @läf  er.  ©el)r  gefunbeä  unb  leidet  üerbaulid)e§  @es 
tränf  für  jebe  'i;ageä3eit. 

142.  ©c(ec-9Baffer  (Jelly  Water.)  3o^onni§beer=,  ^imbeer=,  Äronäbeer^ 
gelee,  ober  fxwä)  (J^cl^e  oon  loilben  Äirfd^en  unb  ^Brombeeren  löft  man  in  ein  roenig 
:^ei^em  SBaffer  auf,  gibt  bann  SIßaffer  (mit  einem  ©türfd^en  @i§,  loenn  man  eä 
\a\)  l^inju,  ba^  e§  füfe=fäuerUd^  fd^medt.  ©iefeä  ©etränf  ift  j^ieberfranfen  fe^r 
guträglid^. 

143.  ^imbecr'effig  in  Slöaffer  (Raspberry  Vinegar  in  Water.)  ^aft 
fein  ©etränf  ift  gieberfranfen  luitlfommener  alä  ^Mmbeer^Gffig  in  2öaffer. 

144.  9lei§'2Baffer  (Rice  Water.)  ®a§  ffiaffer,  in  mcld^em  5Kei§  gefod^t 
würbe,  ift  naf)r^aft,  ftillt  ben  ®urft,  befönftigt  in  3)arm=  unb  ©ommerbcfd)n)er= 
ben,  füt)lt  bie  gieberf)i^^e  unb  fd^lie^Ud^,  menn  man  eä  roarm  im  33ette  trinft,  brid^t 
cä  mand^e  leid;te  (Srfältung. 
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1 45 .  ein  öorjüglidj  a«  cnH)fcIitcnbcr  ©ibbccrfaft  für  ßranfc  ( Strawberry 

Jnice  for  the  Sick.)     \%  Quart  rcd}t  reife  aSalberbbeeren,  1  ^sfimb  ^ucfev. 

3Jian  fod^e  ben  ^wdtx  (Seite  389,  5fo.  2)  ju  einem  perlcubeu  ©irup,  lege  bie 
©rbbeeren  f)inctn,  tü^re  [ie  mit  einem  filbernen  göffel  be^utjam  burd^  ben  3iicfer= 
faft,  of)ne  fte  ju  jerbrücfen,  unb  laffe  fie  t)ei^  loerben,  nidjt  fodjen.  3Ü§bann 
fpanne  man  ein  leinene^  %uä),  ]Deld)eä  aber  coiiier  in  frifd)em  üßaffer  ansgcfoc^t 
jein  mu^,  über  eine  ©d)ale  uon  ^orjedan  unb  fd}ütte  ba§  @anje  bavauf,  bamit 
ber  ©aft  burc^flie^t.  ©ie  (Jrbbeeren  biirfen  roebev  gepreßt  nod)  jerriiE)rt  luevben, 
l^öd)[ten§  barf  man  mit  bem  ^^inger  auf  bag  Xud)  tippen.  Dfac^bem  ber  Saft 
erfaltet  ift,  löirb  er  00m  53obenfa^  abgegoffen  unb  in  fleine  ^atbe  5^-laid)en  ober 
SOtebijingläfer  gefüllt.  3)^  Ouart  ©rbbeereu  liefern  ftarf  %  Quart  ©oft,  ber  in 
Äranff)eiten,  befonber§  33ruftleibenben,  tljeelöfjelioeife  gegeben,  aufierorbentlid) 
l^eilfam  unb  erquicfenb  ift.  ©ie  (Srbbeeren,  iüeld)e,  luie  bemerft,  nid)t  jerbrücft 
roerben  bürfen,  finb  erfaltet  ein  n)of)lfd)medenbe§  (Sompote.  Sind)  fann  mau  fie 
in  ©läfem  bi§  jur  ^ni,  luo  eö  3o'^"""i§^«cren  unb  .ijimbeeren  gibt,  aufbeiunbren 
unb  bann  mit  biefcn  '^-rüditen  ju  gleict)en  leiten  ju  einer  SJJarmelabe  eiufod)en, 
TOOjU  bann  auf  3  ^funb  ber  frifc^en  3-rüd)te  eben  fo  oiel  ^u^tx  genommen  luivb. 

146.  5!«tIc^)Jimfdö  (Milk  Puncli.)  5Wan  fdilägt  1  ei  mit  1  (JHlöfieluolt 
3u(Ier,  füllt  fo  Diel  W\i^  baju,  ba^  ein  33ierglag  bamit  angefüllt  roerben  tann, 
reibt  ein  flein  loenig  9Jiu§fatnup  barüber.  ©oll  bieg  @etränf  befonberg  ftävfenb 
fein,  jo  fann  man  1  (äfitöffel  ftarfen  JHum  ober  Dom  beften  ©ranntiuetu  Ijiuju- 
fügen.    2)ie  2Ril(^  fann  f)et^  ober  falt  f)ierjugenommen  luerben. 

147.  aöcin'aWoIfen  (Wiiie  Whey.)  man  foc^t  %  pnt  Wild)  unb  gie^t  1 
üaffe  loei^en  2Sein  f)inein,  rüf)rt  e§  um,  giefit  eg  in  eine  ©(Rüffel  u-nb  läfjt  es  etioa 
10  SIRinuten  [tel)en,  fiebt  eä  barnac^  unb  oerfü^t  eg. 

148.  ^Itaun'HHolfen  (Alum  Wliey.)  %  Unje  puloerifirten  ^llaun  Der= 
mtfd)t  man  mit  1  ^int  löarmer  9J?ild),  fiebt  eg  burd^  unb  fügt  ^\xdn  unb  SJiugfat^ 
nu§  l^inju.     ©oü  fef)r  gut  fein  bei  Blutungen  (heraorrhage). 

III.    5^pctrB|effBl  \xvc  Eranftc. 

(Bill  of  Fare  for  Patients.) 

1.  S))CifcacttcI  für  ilric^crfronfc.  23ei  jebem  gieber  bef^e^t  eine  ©torung 
tn  ber  5öerbauung  ;  bie  9tbfonberung  beg  SOiagenfafteg  ift  oerminbert  unb  bamit 
aud^  baä  ä^erbauunggoermögen.  ©ie  Äranfen  l^aben  oft  ntd^t  ben  geringften 
2lppetit,  bagegen  ©urft,  oiel  ©urft !  9fur  ju  oft  fommt  bann  bie  groecfioibrige 
©orgfalt  eineg  unoernünftigen  Stoteg :  „gebt  i^m  ja  fein  frifd)eg  iffiaffer,  fonft 
erfältet  er  fic^  !"  ^ür  einen  'äJienfc^en,  roeld^er  in  ber  ^ieberglut^  baliegt,  giebt 
e§  faum  eine  gröf^ere  9Bol)ttf)at,  alg  em  fül^lcnber  2:runf ;  ungefd)eut  gebe  man 
il)m  aSaffer,  frifd^i  Dom  aSrunnen,  unter  Umftänben  fogar  no(|  mit  ©ig  perfekt, 
fo  oft  er  barnad^  oerlangt— perftej^t  fid)— immer  nur  in  fleinen  ©d)lücfen.  ^wdtx^ 
loaffer  ift  lange  nic^t  fo  gioecfmctBigf  lö^it  ^ei^  ^udtx  befanntUd^  ju  ben  2öärme= 
madjern  ge{)ijrt.  ^uträglidjer  finb  am  (Snbe  nod)  milb  fäuerlic^e  ©etränte;  bod^ 
fönnen  fie  nid)t  fo  lange  ol)ne  5fad)teil  für  ben  9J?agen  gegeben  luerben,  roie 
frifd)cg  SBaffer.  ein  angenel)ut  fü^lenbeg  @etränf  ber  2trt  ift  bag  fog.  Ort)frat, 
befte^enb  aug  SEBeineffig  \%  Unjen,  oerbünnt  mit  2  ^funb  SBaffer  unb  oerfü^t 
mit  ber  nötl)igen  aWenge  ^wdtx.  3"  «nand^en  (Megenben  luirb  aud^  ber  Stpfclmoft 
((Siber)  alg  giebertranf  benü^t.  3öenn  berfelbe  gut  gel)alten  ift  unb  nod)  eilt 
roenig  perlt,  leiftet  er  fe^r  gute  ©ienfte  unb  fann  längere  ^i\\.  fortgegeben  loerben. 
2tm  beften  fü^tt  gimonabe  ;  biefelbe  l^at  aber  bie  ©df)attenfeite,  ba^  fie  batb  ben 
IBfiagen  perbirbt. 

2öag  nun  ben  2lppetitmangel  anbelangt,  fo  befianble  man  benfelben  unbe= 
bingt  eine  3eit  lang  mit  ^-aften.  «öiebei  befinbet  fid^  ber  Äranfe  am  beften.  ^Jcid)t 
feiten  bemüht  fid;  ber  järtlid^e  Unoerftanb,  irgenb  eine  ©peife  auf  jufd^roa^^en  :  eine 
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<Suppe,  einen  'Jl^ee  ober  etioa?  5tef)nltd^e§.  ©cnicpt  ba§  ber  ^ranfe  gegen  feinen 
2BiUen,  fo  roirb  baburc^  nidtit  ev,  foubern  bie  Ävanf^eit  gefpeift.  Sliand^mal  bt- 
fommen  fold)e  Äranfe  ©elüfte  unb  ^wax  meiftenä  nad^  5)ingen,  bie  i^nen  nidjt 
3uträglid)  finb.  ^tud^  bo  foinint  iwiebet  ein  oerfelirter  "iRat  unb  fagt :  „fold^en  @es 
lüften  muf?  man  3te($nitng  tragen  !"  ^ehex  'Hx^t  loei^  baoon  ju  erjagten,  loaä 
jold^e  diäti)e  für  ©d^abeu  ftiften. 

äßcnn  fid)  jemalä  ein  ec^te§  abverlangen  nac^  Difal^rung  einftetit,  bann  treffe 
man  eine  fad)geinä{je  SBal^l.  3"  ^^^  ^egel  ift  bie  3»"Se  trocfen  ;  alfo  eignen  fid^ 
nur  flüffige  ©peifen:  ©uppen.  5I5ieIfad^  loirb  mit  einer  äöafferfuppe  auä  cerfodt); 
lern  33rob  ber  3tnfaug  gemacht,  ^yo'^t  bamit !  2ffieit  beffer  finb  bie  ©uppen  mit 
faurem  dtaljm  ;  mit  Siedet  roerben  biefelben  allgemein  üerorbnet  bei  ©d)arladt)=, 
^afern=,  Äatarvl)=  u.  a.  giebern.    ©e^r  angenel^m  füt^leub  finb  ferner  Obftfuppen. 

3ur  9tbiucd^älung  fönnen  bienen  bie  fog.  Äattfd^alen  üon  ben  gleid}en  ^-rüd^- 
ien  unb  baä  ©efrorene  (Ice  Cream),  namentlid^  oon  (Sitronen,  Stpfelfinen, 
?lnanaä.    5lber  rootiloerftanben,  nur  f  leine  Portionen  ! 

©päter  gebe  man  beut  Äranfen  einmal  im  'Jage,  etraa  3)Httag§,  einen  fleinen 
(l^albpfünbigen)  ^-ifc^.  ®ie  f)ier  geeigneten  3lrteu  finb  im  ©peifejettel  für  @i<i)U 
fronte  jufautmengeftellt.  ©er  ^i\(i)  mu^  einfad^  blau  abgefotten  löerben.  2(in 
beften  befoinmt  er  falt  feroievt,  mit  einem  6itronenfd)eibc^en. 

Äaum  al§  ^ieberfpeife  gefanut  unb  beäf)alb  üiel  ju  menig  al§  fold^e  üerorb= 
net,  ift  mageret  ^öfelfleifdl).  @§  ift  nid)t  fo  übertrieben  na^rl^aft  unb  ba§  luill 
man  \a  beim  gieber ;  ferner  wirft  fein  @e^aU  on  ©alj  ebenfo  gut  alä  füt)lenbeä 
^Jfittel  luie  eine  ©alpetermirtur.  33efonber§  n)o()lfc^inedenb  unb  ^lüedEmä^ig  mit 
fcl)ioac^  geräudE)erter  ÄatbS^unge  in  gefäuerteS  @el^e  eingelegt. 

SBenn  ba§  gieber  nadl)läf!t,  roenn  ber  5lppetit  löieber  fommt,  bann  ge^e  man  3U 
etiüa§  kräftigerem  über,  reite  aber  nid)t  im  @alopp,  fonbern  fud^e  einen  jioed; 
mäfjigen  Uebergang.  ?^ür  biefen  eignen  fid)  allenfatlä  jene  33raten,  roeld)e  auf 
bem  ©peife3ettel  für  @id)tfranfe  jufammengefieUt  finb. 

9Jod}  ift  ber  (S-igent^ümtidl)feit  ju  gebenfen,  meldte  ba§  aSunbfieber  bei  ^ctte" 
jeigt,  bie  norbem  reid)  getafelt  l^aben.  Söerben  fold)e  ßeute  mit  einem  ©dt)iag  auf 
eine  ganj  ftrenge  ©iät  gefeilt,  fo  fallen  fie  rafd)  unb  fo  bebenflid^  gufammen",  ba^ 
felbft  ba§  ©d)Ummfte  jn  befürd^ten  fielet.  (S^arafteriftifd^  bleibt  ba§  eigent^üm= 
itd^e  ©d)iuäd)ebelirium,  roeld^eg  nic^t  menig  3lel)nlid^feit  l^at  mit  einem  Delirium 
tremens.  3)a  finb  bie  ^^-ieberfnppen  nid)t  am  ^tabe ;  ba  mu§  man  ju  ben  le^tge* 
nannten  fül)lenben  ^leifd^fpeifen  greifen,  unter  Uiiiftänben  fogar  3U  fleinen  ^ors 
tionen  con  einem  leidsten,  fü^l  geftellten  SBei^ioeine. 

©d)lie^lid^  ift  nod)  borauf  ]^in3un)eifen,  bafi  bei  jenen  gie^ent,  roeld^e  mit  einer 
^nt3ünbung  irgenb  eineä  Organe§  3ufammenl)ängeu,  aüe  jene  ©toffe  ftrenge  ju 
meiben  finb,  Don  loeldtien  man  meif;,  bafj  fie  auf  biefeä  Organ  einen  befonberen 
y?eij  3u  üben  neimögen.  ©0  finb  3.  33.  bei  einer  (Sntjünbung  ber  DJieren  alle 
gefal3enen  unb  fauren  ©peifen  3n  meiben. 

yitä  (ärgän3ung  3n  biefer  ollgeuieinen  g-ieberbiät  foHen  nod^  folgenbe  befonbere 
©peifesettel  für  bie  l)äuftger  oorfommenben  fieberf)aften  |)autfranfl)eiten  bienen  : 

a)  ©^ctfeacttel  für  Mafcrnfranfc.  258er  ben  natürlid^en  a^erlauf  biefer 
Äranf^eit  nidE)t  ftören  roill  buxä)  3}iebicamente,  beren  2öirfungäfrei§  ungewiß  ift, 
TOirb  in  ber  ©iät  fein  §eil  fud^en  unb — finben.  2öie  eliebem  bie  2lr3neibe^anblung 
fid^  nad)  ben  groei  ©tabien  biefer  Äranf^eit  gerid^tet  ^at,  fo  foU  e§  aud)  bie  biätifdje 
ißel^anblung  t^un. 

%üx  ba§  ^ieberftabium  pa^t  ber  sub  1.  jufammengefteHte  ©peife5ettel ;  für 
i)ie  3"'ifd)f"fälle,  roeld^e  bei  biefer  Äranfl)eit  auftreten  fönnen,  gelten  folgenbe 
atat^fc^läge : 

j)ie  Sefd^roerben  ber  „^5al§ent3Ünbung"  werben  bebentenb  geminbert,  roenn 
ber  Äranfe  öfter§  am  Sage  fleine  ^^ortionen  Ztjtt  trinft  unb  au|erbem  mit  2;i^ee 
gurgelt.  Seiber  pafet  ba  ber  rool)lfdf)medlenbe  d^inefifd^e  Zi)it  roegen  feiner  auf= 
regenben  Gigenfdioft  weniger  al§  3.  53.  ber  £inbenblütl)en=  ober  ber  2ßollblu= 
mentl)ee. 
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Slud^  toenn  bte  ©ad^e  toeiter  abToärtä  aef)t,  roenn  bie  gurtge  angegrtfjen  luirb, 
leiftet  ber  21^ee  gute  ©ienfte.  Gr  löät  unb  milbert  ben  ^uftenreij.  (Einmal  im 
Üage,  am  beften  DD^orgenä,  luenu  eä  fid)  um  bie  |)erau§befövberung  beg  in  ber 
Dfad^t  angejammelten  ©d^leimeä  t)anbeU,  muj?  ber  Äranfe  aud)  eine  i^iertelftunbe 
lang  bie  ©ämpfe  beä  l^ei^en  !I{)ee§  einat£)men.  2Senn  aöe  bieje  fcfiUmmen  Zufälle 
glücfUd^  überftanben  finb,  fo  bleibt  nid^t  feiten  nod)  ^-^eifevfeit  gurücf.  5(ufeer  ber 
(5inatl)mung  oon  ©aljioafferbämpfen  (1  TOal  int  'Jag,  am  beften  3J?ovgene,  nücl)= 
tern,  je  )^  ©tunbc  lan^),  foU  ber  Traufe  luarmeä  Oel  in  ben  ^>al§  einreiben. 
®aä  (äffen  mufe  einmal  tm  läge  (2Jlittag§)  auä  magerem,  gut  geräuchertem  ©pecf 
(angenef)mer  (grfa^  für  ben  gif(^tl)ran!)  mit  53rDbrinbe  beftel)en ;  baä  grütiftücf 
au§  aJiild^  mit  ©elterSmaffer,  baä  9?ac^teffen  auä  einer  3D'iilcf)fuppe.  SBenn  bie 
^algent^ünbung  einen  branbigen  @erucl)  ju  »erbreiten  anfängt,  ober  roenn  an 
anbern  'I^eilen  be§  ÄörperS  branbige  (äntjünbungen  auftreten,  bann  ift  ein  reiner 
gerbftoffreic^et  Stot^roein  ba§  befte  |)ilf§mittel  unb  bie  geeignetfte  3eit,  baffelbe 
cinjunel^men,  jje  eine  3Siertelftunbe  nad^  benjenigen  ^[Ra^ljeiten,  meldte  au§  5-leifc^= 
fpeifen  befianben.  ©ie  ©ofi§  richtet  fi(|  nad)  bem  Stlter  beä  ^^^iDi^uw"/  »"an  iolt 
nur  nid^t  gar  ju  ängftlid^  fein. 

b)  ©tjcifcjcttet  Beim  ©c^orlatiÖ.  2öenn  ber  SlJerlauf  beä  ©d^arlad^ä  regel= 
mäfeig,  ba§  gieber  mäfiig,  bie  .<öalgbefc^roerben  gering,  brandet  man  fein  3fJecept, 
ba  genügt  ba§  ©inl^alten  folgenber  5Diät : 

Sleltere  Äranfe  nehmen  täglid)  3  ajJal  bünne  |^leifdl)brü^e,  nid^t  ju  roarm,  nid^t 
roärmer  alä  100°  ^-afiren^eit ;  in  ber  3n'ifc^enjeit  nad^  ^Belieben  milbe,  leidet  Der= 
baulid^e  (Sompote  oon  fäuerlid^en  ?i-rüd^ten,  am  beften  falt,  mit  ©puren  von 
3urfer.  Äinber  befommen  3  THal  täglich  bünne  2Jiild^fuppe  ober  mit  ©elteräroaffer 
oerbünnte  9Jiild),  in  ber  3iüifc^sn5"t  ^ie  m^^  ixi  einige  göffel  oolt  ©ouermild^ 
ol^ne  D^ial^m. 

5Il§  ©etränf  gib  reid^lid^  unb  fo  oft  e§  bie  Äranfen  oerlangen,  frifd^eä  SBaffer, 
frif^  Dom  33runnen  loeg  ;  jur  3lbn)ed)§Uing  mag  altenfaUä  eine  ßimonabe  bienen. 
kleinen  Äinbern  muf^  man  baä  SBaffer  anbieten  unb  fo  oft  alB  möglid^  bie  Sippen 
feud^t  machen,     ©ro^e  2öo§U^ot  für  bie  Äinber ! 

3fi  bie  Äranf^eit  gebrod)en,  ift  längere  ^dt  feine  gieöerberoegung  mel^r  aufge* 
treten  unb  feiner  oon  "ben  nac^benannten  3iöifdE)enfätIen  jugegen,  bann  gebe  man 
bem  Äranfen  23raten  oon  rotfaferigem  gleifd^e,  fur5  unb  gut,  ber  Äranfe  fe^e  fic^ 
an  ben  JÄeconoateäcententifd^  (dlo.  6). 

©0  oerfäl^rt  man,  menn  2llte§  regelmäßig  oerläuft.  ÜBenn  aber  3'öii'^6nfäIIe 
eintreten,  unb  biefe  finb  beim  ®d)arlad^  l^äuftger,  alä  bei  ben  SJiafern  (ber  ©d^ar: 
lad^  ift  ja  überl^aupt  eine  oiel  fd^toerere  Ävanf^eit,  in  SSa^r^eit  eine  Steigerung 
beä  gleid^en  ?)ßrojeffeä),  fo  fommen  folgeube  3lbn)eid^ungen  in  ber  ®iät: 

®aä  „l^aläroel^"  tuirb  am  meiften  geminbert  burd^  (giäpiüen.  geltere  laffe 
man  2;ag  unb  '}ladjt  fo  lange  reidl)en,  biä  ba§  ©d^lingen  beffer  ge^t. 

33ei  ber  branbigen  ><3aläent5Ünbung,  iueld)e  fid)  unter  9tnberem  burd)  einen 
üblen  ©erud^  auä  bem  SÄunbe  bemerflid)  mad)t,  muß  ber  Ärante  mit  gerbftoff= 
reid^em  Sfiotroeine  gurgeln  —  falt  ober  laumarm,  maä  am  beften  tl)ut  —  md)t 
fdE)lucfen  ;  baä  etioa  loägeloäte  branbige  3eug  muß  auägefpudft  roerben  !  2tußer= 
bem  foU  er  etiua  eine  ^üiertelftunbe  nad^  jebem  (Sffen  ein  loenig  oon  einem  foldien 
333eine  trinfen. 

^olgt  aSofferfuc^t  unb  beutet  fdjmerjfiafteä  ÜBafferlaffen  auf  einen  Dteijjuftanb 
in  ben  §arnorganen,  fo  l^at  bie  5Ja^rung  nur  auä  fd)leimigen  ©uppen,  baä  ©e^ 
tränf  nur  auä  a}ianbcl=  ober  i^^anffamenmild^  5U  befielen.  5üerliert  fid^  ber  3teij= 
3uftanb  in  ben  |)arnorganen,  bann  muß  ber  j?ranfe  burd^  reid^lidE)eä  'irinfen  oon, 
mit  Söaffer  ftarf  oerbünntem,  SBeißioein  bie  Vlrinauäfd^eibung  forbern.  2lud^  ein 
^üerfucf)  mit  einent  l^ee  uon  3!Bad)^olberbeeren  luäre  am  ^la^c.  äßid^tiger  aber 
alä  aübieä  bleibt  bie  SBerbefferung  ber  23lutmifd^ung  auf  biätetifd)em  SBege. 
kräftige  53raten  oon  rotfaferigem  ^■Icif^e  finb  ebenfo  lieblidöe  alä  roirffame  TtiU 
tel  tfkxifU  ;  3  Wal  im  läge  l^at  baä  \5ffen  3U  befielen  entioeber  auä  33eefftafeä,  au§ 
©d^afä=  ober  iöilbbraten. 
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ißor  nod^  nid^t  langer  3eit  fam  eine  Selianblung  be§  <Bä)axlaä)^  auf,  bic 
barin  be[tet)t,  bap  man  ben  Ävanfen  mit  (gpecf  einreibt,  nnb  jiDar  gleid}  beim  SSes 
ginne  ber  Äranf^eit,  3)iorgen§  unb  5(benb§  am  ganjen  Äörper,  nur  ben  Äopf  nid^t. 
©elbft  roenn  fd^on  am  10.  2;age  bie  giebev^il^e  gebrod^en  ift,  joU  man  bie  (Sin= 
reibung  nod^  3  SBodjen  lang  forlfel3en.  ©ooiel  ift  fi(^er,  bafe  bic  ©pedfeinreibun= 
gen  manche  (ärleid^terung  geioä^ren,  ba§  ©rennen  unb  ^uden  ber  ^aut  unb  bie 
trocfne  ^t(^e  laffen  nad^  ;  bie  ^"'aut  roirb  befähigter  jur  3;ranipiration.  3;ro^bem 
fielen  bie  ©pedfcur=5Jtad^er  ^ent  ju  2;age  jiemlid^  oerein3elt  ba  ;  am  meiften  i^ers 
e^rer  §at  bie  rein  biätetifd^e  ©e^anblung  bel^alten. 

©df)lie§lid^  nod^  eine  93emerfung,  bie  fonft  nid^t  auf  einen  ©peifejettet  gel^ört: 
Um  lüie  Diel  leictjter  loirb  biefe  Ärantl)eit  burdl)gemad)t,  löenn  baä  Äranfenjimmer 
nie  mel)r  alä  66°  ga^renl^eit  l)at,  einige  2JJal  im  2:age  gelüftet  roirb  ;  joenn  ber 
Ärante  unter  einer  einfad^en  SSoUbedte  liegt  unb  täglid^  ein  frifd^eä  ^emb  (er; 
roärmt)  anjie^t.  ©amit  i)t  ja  noci^  lange  nii^t  gefagt,  ba^  man  fid^  leid)tftnnig 
bem  i'uftjug  auäfe^en  foü.  3)er  Äranfe  mu^  unter  allen  Umftänben  fo  lange  im 
93ette  bleiben  al§  gieber  üorl^anben  ift. — SBenn  man  aber  fo  in  eine  ©tube  eintritt, 
in  loelc^er  ein  ©dt)arlad^franfer  liegt  unb  fielet  loie  1)  alle  genfter  bid)t  gefdl)loffen, 
2)  ber  Ofen  glül^enb  l)ei|,  3)  ba§  Äranfenbett  l^art  baneben,  4)  ben  Äranfen  unter 
einem  centnerjdtiJöeren  ©edbett,  5)  noc^  immer  mit  bemjenigen  ^embe  befteibet, 
ba§  er  fdE)on  beim  ©eginne  ber  Äranf^eit  auf  bem  ?eibe  gehabt,  bann  mu^  man  \xä) 
eben  fagen,  baf3  bod)  eigentlid^  üiel  baju  get)ort,  einen  3Jfenfd)en  umjubringen  ! 

c )  Spcifcjcttcl  für  JBlattcrnfranf  e,  93ei  roeitem  bie  meiften  Slattemfranf  en  roer^ 
ben  o^ne  jebe ätrjneibe^anblung,  nur  bei  33eobad)tung  einer  geiöiffen  ©iät  löieber  ge^ 
junb.  '^n  ber  erften3eit,  b.  l).  jo  lange  gieber  oor^anben,  pa^t  ber  ©peifejettel 9Jo.  1. 

S)er  gro^e  SJerluft  an  ©äften,  metd^er  biefe  Äranfl^eit  befonber§  au§jeid^net 
unb  bei  ben  meift  maffent)aften  5luäf(^eibungen  auf  ber^aut  lei^t  ju  erflären  ift, 
gebietet,  in  t^unlid^fter  iöälbe  an  einen  SBiebererfa^  burd)  fräftige  ©peifen  ju 
benfen.  Sei  normalem  ä^erlaufe  beginnt  nad^  bem  12.  Sage  bie  2lbtrodfnung  ber 
33lattern,  baä  gieber  l)ört  auf,  ber  Äranfe  fd)läft  gut  unb  eä  ftellt  fid^  ein  red^t  ge= 
fegneter  2lppettt  ein.  ©obalb  bie§  ber  galt  ift,  barf  man  ungefdjeut,  roenigften§ 
einmal  im  'läge,  am  bcften  2Jiittag§,  eine  leidste  ^^-leifdEifpeife,  einen  Sraten  Don 
loeifefaferigem  ^S'^eifd^e  (fungeä  ©eflügel,  Äalbäbraten)  geben  unb  baju  einen 
2lpfelbrei  ober  getod^te  33irnen  unb  3te^n(idE)eä.  ^um  g'i^ül^ftüdf  eignet  fid^  eine 
5^leifd)brü^fuppe  beffer  alä  Äaffee,  meil  biefer  locniger  naf)r|aft  ift  unb  ba3U  nod^ 
aufregenb  mirft.  iSbenbä  fommt  au|er  einer  fräftigen  ^leifc^brül^fuppe  nod)  eine 
fleine,  blau  abgefottene  goreüe,  2lefd)e,  §ed^t,  am  beften  ol^ne  aße  2?eigabe,  nur 
mit  einem  Sitronenfd)eibc§en.  3Bet  überl^aupt  eine  fold^e  J)elicateffe  roert^  ift, 
roirb  fooiel  (Sinfid^t  l^aben,  ba^  ber  ©enuß  größer  ift,  roenn  ber  (^ifd^  oor  ber 
©uppe  Derfpeift  roirb.  2luf  biefe  JBeife  roirb  aber  nur  ein  ^aar  Jage  gefod^t.  @ä 
roäre  biefe  ®iöt  felbft  bann  nidjt  nac^iteilig,  roenn  nod^  etroaä  gteber  oorl^anben. 
©obalb  biefeg  aber  DoUftäubig  aufgehört  i)ai,  mu^  man  alöbalb  gu  ben  fräftigften 
©tofferfa^mitteln  übergeben,  ju  ben  ©raten  auä  rotfaferigem  ^leifd^e,  mit  einem 
SQSorte  gum  ©peifejettel  dlo.  6. 

Obroo^l  eä  bie  Äüd^e  eigentlid)  nid^tg  angelet,  bürfte  e§  bod^  Derbienj^ttd^  fein, 
l)ier  aud^  etiuaä  über  bie  fonftige  SBel^anblung  ber  iölatternfranten  ju  jagen.  35er 
Unroille,  ben  roir  über  bie  5Jiifi^anblung  ber  ©djarlad^franfen  au§gefprod)en  1^0= 
ben,  jucft  aud^l^ier;  aud^  bie  ©latterntranfen  roerben  l^äufig  fo  maltraitirt,  ba| 
man  fid^  nur  rounbern  mu^,  roie  fte  e§  auö^alten. 

Süftet  boc^,  roir  bitten  fel^r,  ba§  Äranfenjimmer  l^äufiger!  3)ie  frifd^e  Suft 
bringt  9i?iemanbeu  um  ;  fte  ift  im  @egentl)eil  ein  rool)re§  gabfal  für  einen  Äranfen, 
roeld)er  fo  in  ber  gieberglut  baliegt.  2)aä  ^unidtreten  ber  ©lattern  ift  eben  ein 
^irngefpmft. — @ib  bem  Äranfen  häufiger  frifd^e  l'eib^  unb  ©ettroäfd^c.  3lm  12. 
Jage  beginnt  bei  regelmäßigem  ©erlaufe  bie  Slbtrorfnung.  Um  biefe  3eit  barf  ber 
Äiant'e  ba§  ©ett  uerlaffen,  l)at  aber  nodl)  fo  lange  ba§  ^if"'"^'^  3"  ^"ten,  bi§  ba§ 
©tabium  ber  Slbtrodnung  oorüber  ift.  2)urdt)fd)nittlid^  Ijaben  fic^  nad^  4  SBod^en 
fämmtUd^e  Äruften  abgelöfl. 
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2.  S^JCtfcacttcI  für  ^cttfütiötißc  (neue  Banting-Cur) .  ©§  toirb  auf  btc 
^efat)r  ^ingeroiefen,  roeld^e  eine  plö^Uidf)e  Uinioanblung  ber  ganjen  Sebenäioeife  an 
fid^  ^at.  3^an  laffe  baä  ^"'«'^'"'i&iss  ""'^  allmäUg  an  bie  ©teile  beä  3roecfn)ibci5 
^en  treten. 

2)ie  ^yettleibigfeit  luäve  leid)t  ju  cuviren,  locnn  man  ju  jebem  berartigen  ^a* 
tienten  eine  juDevläfftge  ©t^ilbiuadje  [teilen  fönnte ;  Seute,  berenaJiunb  jd^on  Diele 
^enüffe  gel)abt,  [inb  ungemein  na(i)i'id)tig  gegen  [id)  felber  unb  \<S)voet  ba^u  gu 
Iringen,  ba^  [ie  längere  ^eit  confequent  eine  geioiffe  S)iät  eiul^alten.  3tm  Gnbe 
Tüirb  e§  un^  nod)  am  [d^neUfteu  gelingen,  ^o^Sf^nnff  it  J"  eriöeden,  roenn  roiv  im 
<Stonbe  finb,  einen  fel^r  reid^fialtigen  ©peifejettel  oorjulegen.  golgenbe  ©peifen 
unb  ©etränfe  ^aben  luenig  ober  gar  feine  i^-ettbilbner: 

©  u  p  p  e  n.  gleifd)brü]^[uppcn  a)  mit  Einlagen  au§  bem  ^l^ierreid^e :  gleifd^s 
«rtract,  gleifc^^ädfet  tjon  SBilb  unb  magerem  ©eflügel,  ferner  bie  grofd^fd)enfel 
ttnb  bie  3htfternfuppe ;  b)  mit  (Sinlagen  au§  bem  5)3flanjenreid)e :  Äräuter)uppen 
^ba^  3U  all  biefen  ©uppen  nur  eine  grünblid^  entfettete  gleifd^brül^e  genommen 
roerben  barf,  ift  of)ne  SBeitereä  flar. 

gl  eif  c^  f  p  eif  en.  2Som  Otinb  :  33eef[tafe§,  Dtoft»  unb  ©pie^braten,— bie 
©aucen  grüublic^  entfettet  unb,  roo  t^unli(^  angefäuert ;  alte  Äalbäbraten,  mit 
"StuSnafime  be§  9Herenftüd§  ;  com  4"^aanöilb  :  ^^a\e,  9tet),  (Sbell)irjd)  ;  Bom  geber; 
-roilb :  (^etb=,  §afel=,  ©d)nce^ul^n,  Sirf^a^n,  SBitbtaube,  Sßalbfd^nepfe,  Söecfafine, 
Sffiefenfd^nepfe.  2öa§  ba§  jal^me  ©eflügel  anbelangt,  merfe  mau  fid)  rool^l,  ba§ 
auSgeioad^feneä  unb  gemäfteteS  l^ier  meniger  am  ^la^^e  ift  al§  jungeS,  leimftoff= 
reic^eg.  ©el^r  geeignet  finb  bie  jungen  |^rü^ling§^üf)her.  2)ie  Sßafferoögel  finb 
«uägefd^Ioffen.  ä^orn  nieberen  @ett)ier  finb  erlaubt:  (?lu§=  unb  ©eefrebfe, 
©d^necfen,  Stuflern,  iJJiufc^etn  unb  ^vvofd^fd^enfel ;  oon  ben  ©ingeroeiben:  Äalbäs 
irieä,  Dtieren,  Rütteln,  ^erg  (nic^t  geröftet,  fonbern  in  faurer  Sratenfauce). 

3tl§  Seigabe  jum  gleifd^  eignen  fid)  ©alate  beffer  al§  ©emüfe,  roeil  biefe  meis 
ftenB  in  jicmlid^  oiel  SSutter  oerbämpft  loerben.  Geeignete  ©alate  fmb  :  ©nbioien, 
Surfen,  Äopffalat,  ©artenfreffe,  ^lomaten. 

i5on  geroiffen  5rüd)ten  unb  Obft  folt  ein  umfaffenber  ©ebraud^  gemad^t  roer* 
■ben :  ®ie  Äürbi§früdE)te,  alle  jäuerUdl)en  Wirten  com  Jtern=,  ©tein=  unb  Seerenobjl 
finb  fel)r  geeignet ;  bagegen  ift  ba§  ©d^alenobft  »erboten. 

3m  geioö^nlid^en  geben  Ijätt  man  bie  6ier  nic^t  für  ein  fette§  3Ia]^rung§mitteI. 
•S)ie  naivere  Unterfud^ung  ergibt  aber,  ba§  fie  nid)t  roeit  l^inter  bem  Diiaftod^fen^ 
tleifd^e  flehen  !  SBenn  alfo  (Sierfpeifen  für  fold^e  (Surgäfte  gefod^t  loerben,  barf 
man  nur  ba§  SSei^e  Denoenbcn,  ben  fettreid^en  ©otter  nid^t. 

5ßon  ben  ^äfen  finb  juträglid^  (b.  1^.  raenn'ä  ber  9Jfagen  erlaubt) ;  ber  Äräu= 
terfäfe,  ber  '^armefan  ;  f^on  loeniger  geeignet,  obrool^l  leidliter  ju  oerbaueu,  finb  : 
ier  (5l)efter,  ©ibamer  u.  bgl.;  uerboten  finb  fette  Ääfe.  ©e^r  juträgtid^  ift  ba= 
•gegen  ber  ]^au§gemad)te  f.  g.  Äu^föfe, 

Äaffee  unb  2;i^ee  fmb  juträglid),  aber  ol^ne  ajiild^  unb  nur  loenig  ober  gar 
nid^t  oerfü^t.  3In  ben  fd^ioarjen  Äaffee  ol^ne  ^ucfer  gen)üt)ut  man  fid)  balb  ;  ba= 
■gegen  ift  ^Il^ee  o^ne  3»dfer  feine  jDelicateffe.     G^ocolabe  Derboten. 

25on  ben  conferoirten  ^fJal^rungömitteln  finb  mef)rere  fe^r  ju  empfebleu,  fo  3, 
'93.  bie  mit  ©alj  ober  (gffig  eingemad^teu  *]3flanjeuftoffe  unb  mageret  ^^ötelfleifd^. 

3tm  fd^ärfften  »erboten  finb :  SKildl),  58utter,  (äigelb,  fette  %i\ä)e,  bie  ftärfe^ 
me^lreid)en  ßerealieu  (9?ei§,  ©ago,  lapioca),  bie  Äartoffeln,— 93ier. 

3ll§  ©etränf  eignen  fid^  nur  leidste  SBeine  mittleren  ©d^lagä,  meldte  meiftenS 
fo  loenig  Stlfo^ol  l)abeu,  ba^  feine  gettbilbung  ju  fürd^ten  ift,  bagegen  fo  oiet 
©äure,  ba^  ber  Wann  baoon  cl^ec  jufammengesogen,  olä  auägebe^nt  luirb ! 

^a^  bem  @efagten  loirb  nunmehr  folgenbeä  Xifd^reglement  auf geftettt : 

8  U^r  g-rü^ftüct:  93eefftafe  mit  1  laffe  5ßecco=l:^ee  o^ne  2«ild^. 

13  U^r  Sund^  :  gjJagere  Ääfe,  mageret  «pöfelfleifd^,  3tuftern.  (5in  @la§  leides 
ien  2Beine§  ober  aöaffer. 

4  Uf)r  ®iner :  (Sinen  'fetter  ooll  oon  einer  ber  genannten  ©uppen  ;  gleifc^bra* 
ien  mit  einem  ©alat.    (Sine  ^albe  ©tunbe  barauf  1  @laä  SBein. 
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8  \\i)X  Tiaäjte\\en ;  Äalter  gletfd^braten,  ba3U  ^ecco  of)nc  30?ild^. 

5n§  @efeUf(^aft§=@etränf :  @tu  ©d^oppen  Iei(^ter  Söein. 

©iefe  jDiat  löirb  um  fo  bälber  nullen,  roenu  man  nicfjt  immer  auf  ber  faulen 
^"»aut  liegt.  Wan  madje  öftere  (Spaziergänge,  aber  nid)t  b[o§  non  ber  ©tube  in'§ 
2öirt^§^au§,  fonbern  [tunbenioeit !  (Sin  gro|e§  ^üerbienft  ^at  fxd)  ^ener  erroorben, 
ber  ba§  ^oljfägen  a(§  J>eilmittel  erbad)t  l^at. 

3.  @))cifcjcttct  für  Söittgcre.  ©ie  9}tagerfeit  fann  fel^r  cerfd^iebene  Urfad^en 
Ijaben.  Gcä  jei  be^^alb  auäbrücfüd^  bemerft,  ba^  bei  ber  Stufftellung  biefeS  ©peife= 
gettelä  nur  an  jene  3Jfagerfeit  geba(i)t  röurbe,  mdä)e  einjig  unb  allein  oon  einer 
fef)ler^aften  SluSioal^l  ber  ©peijen  unb  ©etränfe  l)errü^rt. 

®aä  befie  2Jfittel  sum  „^Zäften"  ift  unb  bleibt  bie  aÄilc|, 

9lu§  bem  Kapitel  ber  ©uppen  eignen  fic^  bie  ^leifd^rül^fuppen,  welche  ftärfe- 
me^(reicl)e  Einlagen  l^aben:  @er[te,  JReiä,  ©ago,  33rob,  @rie§,  ©iernubeln,  |)ül: 
fenfrücf)te,  Äartoffetn.  gaft  nodö  fd^neUer  alä  bie  gteifdl)fuppen  mad^en  jene  ^Ktld^s 
fuppen  fett,  löeld^e  Dfei§,  ©ago,  ^miebad,  23rob  u.  brgl.  l)abcn. 

3>on  ben  5^-leifdE)jpeifen  eignen  fic^  alle  fetten  33raten  mit  faftigen  5?utterfaucen, 
befonberä  gu  nennen  finb :  ©c§n)etn§=33raten  unb  ßoteletten,  §ammel§:33raten 
unb  (Soteletten,  gemäftete  SBafferoögel  (@änfe,  (änten). 

©oUten  bieje  fetten  33raten  einmal  Dtumor  cerurfad^en  (©obbrennen),  bann 
mu§  man  abroedifeln.  ^nx  2lbiued^§lung  [inb  geeignet  ÄalbSniereubraten,  3Bad^t 
teln. 

5üon  ben  gifc^en  finb  gerabe  bie  beften,  unter  9lnberm  aud^  bie  ©almoniben, 
auf  biefen  ©peifejettel  ju  fetten,  im  9?efonberen :  2ad)^,  goreUe,  ^äring,  ©protte, 
©arbine,  5lnd^0Di§,  9lal,  (bieg  bie  fetten  3'ifd)e  ;  mogere  finbet  man  jufammenge= 
ftellt  im  ©peifejettel  für  @icl)tfranfe). 

23on  ben  ©ingeroeibeit  finb  geeignet:  (San§=,  ®nten=,  ?^if(^=  unb  Äalbgleber. 

a[5on  ben  SBürften  paffen  :  bie  frifd)en  ^lut=  unb  Ceberroürfte,  ^OTöie  jene  5?rats 
miirfte,  ju  iDeld[)en  mel)r  ©dl)n)eine=  alä  Äalbfleifd^  oei^adft  lourbe.  ©dfiiuad)  räu= 
eifern  ! 

3[3on  ben  ©ierfpeifen  finb  ju  empf eitlen:  bie  milben  Omeletten,  bie  pifanten 
Omeletten  mit  Süälingen  ober  ©protten,  enblid^  bie  9¥ül)reier  mit  iad)^--  ober 
©d^infenfc^nitten. 

Äaffee  unb  3:t)ee  muf?  man  immer  mit  9tal^m  unb  S>'^\dex  nef)men  ;  noc^  mel^r 
trägt  bie  (5l)ocolabe  mit  dtaf^m  unb  ©iern  jur  gettbilbung  bei. 

3um  „Wäften"  finb  bie  TOild^fpeifen  Don  fabell)aftem  ©rfolge. 

iiüon  ben  ©emüfen  eignen  fic^  nur  bie  ftärfemel)lreid)en  ÄnoUen=  unb  SBurjel; 
©emüfe. 

5i^on  ben  grüd^ten  paffen  nur  bie  ©dl^alenfrüd^te :  3)?anbe(n,  Äaftanien,  5>?üffe, 
meil  fie  einen  bebeutenben  C^eljalt  an  fettem  Del  unb  ©tärfemel)l  l)aben. 

2Ba§  bie  ©peifejufät^e  anbelangt,  fo  bebarf  e§  lool^l  feiner  loeiteren  9lu§einan= 
berfel^ung,  ba§  aUe  ©peifen  reidfiUd)  ju  fetten  finb.  ©benfo  loenig  bavf  bei  ben 
4">onig=,  »^ndex:  unb  bergl.  ©peifen  mit  biefen  313erfüf!ung§mitteln  gefpart  werben. 
Illle  biefe  ©inge  finb  aber  fogleid)  augjufe^^en,  loenn  ©obbrennen  entftebt. 

3um  ©etränfe  eignet  fic^  namentlid^  maljreid^eS  33ier.  9(udl)  bie  ftarf  geifti= 
gen  Jiotroeine  Don  Sorbeaur,  Ungarn,  ^elün  enthalten  ba§  3^"3  J"'"  S^tt? 
mad)en. 

4.  ©))cifcjcttel  in  ber  3uder^orn=5iu^r  (2)iabctifcr).  3n  biefer  Äranf^eit 
roirb  mit  bem  Urin  eine  grofje  ?(Renge  S^idex  (bi§  ju  einem  l^alben  Äilo  innerhalb 
24  ©tunben)  entleert :  babei  ift  bie  a)ienge  beä  Urin'g  felbft  ungemein  geftetgert. 
®er  notiere  Hergang  über  bie  enorme  ^udferbereitung  im  Äörper  ift  nod^  nid)t  auf= 
geflärt.  5Deg^alb  finb  aud^  bie  t[)erapeutifd()en  i^orfd^läge  fdbroantenb,  unb  Diele 
Äranfen  fud^en  i^r  ^eil  nur  in  ber  ©iät.  (Sä  finb  nid^t  menig  gäUe  befannt,  mo 
allein  burd^  eine  9Jal)rung,  bei  loeld^er  3"'*^'^  uni*  ©tärfe  fel)lten,  ijeilung  erjielt 
iDurbc.    ©emgemö^  loirb  folgenber  Äüd^enjettel  gemad^t : 

3)H  l  d)  f p  e i  f  e  n.  ©oi» of)l 9)iild^  roie  namentlid^  3D^ild)met)lfpeifen  finb  oerboten. 


©ie  Äranfenfofl.  577 

©uppen.  5Rur  bic  ^^leii'd^brü^fuppen  finb  erlaubt  imb  t)on  btefen  roieber 
nur-  folgeube  SIrten  :  ?;-leifd^]^ädfiel[uppe  (befte !),  2öiibpret=,  grofdjfrfieuftU,  ^ifc^*, 
Äreb§=,  2luftern-,  Äalbäbrieälc^  unb  (Sierfuppen.— ©e^r  ju  meiben  finb  alle  ©ups 
pen  mit  (Einlagen  auä  bem  ^[(an3enreid}e. 

5^  l  e  i  f  d).  9((Ie  Slrten  von  gefottenem  ^-leifd^e  unb  »on  33raten  finb  ertaubt. 
®a^  ju  le^tercn  feine  aJte^Ifaucen  fomuien  bürfen,  Derftel)t  \iäf  von  felbft. 

d  i  e  r.  i)on  ben  (Sierjpeifeu  finb  atte  jene  erlaubt,  ju  roeld^en  löeber  3ucfer 
nod^  3!}?et)l  genommen  löirb. 

Ä  a  f  f  e  e  unb  X  t)  e  e  erlaubt,  aber  ol^ne  3"cfer,  bagegen  mit  Dtal^m.  (5 1^  0= 
c  0  l  a  b  e  Derboten  ! 

Ä  ä  f  e  löären  gerabe  nid^t  fd^äblid),  lüerben  aber  geroöt)nlici^  nic^t  gut  er= 
tragen. 

93rob.  ©em  uuiDiberfteJ^Iid^en  23er(angen  nac^  33rob  fann  baburd^  etroaS 
entfprod)en  roerben,  ba^  man  für  biefe  Äranfeu  befonbereS  Äleienbrob  bacfen  lä^t ; 
biefeä  entl^ält  üiel  toeniger  SOfaterial  jur  ^ucferbitbung  al§  baä  gen)ö]^nU(f)e  33rob. 
iöorjügli^  ift  ba§  TOanbetbrob. 

@  e  m  ü  f  e.  (grlaubt  finb :  ©pargeln,  .Pjopfenfproffen,  ©pinat,  alle  Äol^l= 
unb  Ärautarten,  Söiöcnja^n,  33lumen=  unb  Stofenfo^l,  2trtifd^orfe. 

©  a  l  a  t  e.  ^"t'^äglicl)  finb  :  aUe  einfad^en  gleifd^falate ;  t)on  ben  ^flanjen* 
falaten  ber  Sattid^s  (Äopfs),  (5nbiüien=,  53runnenfreffe=,  @artenfreffe=,  ^alena^ 
netla=©alat. 

R-  r  ü  d)  t  e  unb  O  b  ft.     (Srfaubt  nur  bie  fäuerüd^en,  namenttid^  bie  3Igrumen. 

@  e  t  r  ä  n  f  e.  (g§  gab  eiumal  eine  3eit,  roo  man  biefen  Äranfen  jumut^ete, 
ben  grä^(id)en  Surft,  löcld^cn  fie  meiftenS  i)ahen,  nid)t  gu  ftiUeu  ;  man  red)nete, 
baf!  auf  biefe  25>eife  bie  gvof^e  SJicnge  Urin  bocti.jule^t  abnehmen  muffte.  9Jad^= 
bem  bie  Äranfen  aber  baä  (ärperiment  nid^t  auSl^ielten,  nad^bem  fid^  il^r  3tUgemein= 
befinben  bebenfltd)  Derfrf)limmerte,  fom  mau  havon  ab  unb  fud^te  nai^  ©etränten, 
loeldje  arm  finb  an  3ii<i'erbilbneru  :  ©df)u)ad;e  SBetne.,   93ier  meg  ! 

3um  ©d)luffe  nod)  fotgenbe  Semerfung  über  bie  Duantität:  ©tarfe 
^OJal^tjeiten  unb  reicf)lid)e§  Srinfen  Dermebren  aläbalb  bie3uderau§fd^eibung  burd^ 
ben  Urin  ;  -jungem  unb  Surften  üerminbern  biefelbe.  Wlcin  roirb  alfo  mo^t  mer=: 
fen,  roaä  man  ju  ttjun  l)at!  is)eit  langer  3eit  roirb  Äarläbab  oon  ©iabetifern 
befud^t. 

5.  Spei^ejettel  für  35oII6Iütigc,  b.  ^.  für  laol^lgenäl^rte  geute  mit  blau= 
rotl^eu  Äopfeu,  üollem  ^ulöfd)tag,  Äopfcongeftiouen,  ©djiöinbel ;  für  geute,  bie 
gegrünbete  Urfad)e  Ijaben,  fid)  cor  einem  „©c^lag"  ju  fürdtiten. 

^ür'§  (Srfte  ift  bie  ajienge  ber  ^Jatirung  überhaupt  ju  befdjneiben.  SSie  oiel  e§ 
leiben  mag,  ift  leid)t  ju  beftimmen  ;  einen  fidleren  Sln^altäpunft  gibt  baä  ©efül^l 
beä  toattfeinS,  biä  3U  bicfein  ©efü[)le  foUten  eä  fold)e  geute  gar  nie  fommen  laffen. 
3a  man  l^at  it)nen  von  mel)rercn  ©eiten  l^er  gerabeju  anbefohlen,  jemcUä  ben  an= 
berit  jlag  ju  faftcn.  1)a§  ift  bo^  ein  5i5i§d)en  gu  ftarf !  Um  bie  Dtebuttion  bec 
9iaf)ruugämittel  in  ^cif)kn  auSjubrüdfcu,  mivb  folgenbe  DfJedjuung  gemad)t.  ^m 
©urd;fd^nitt  geniefU  ein  erioad^fener  'Mtn\d)  täglid^  ungefähr  3  ^funb  fefte  5y?al)= 
rung,  tooDon  anuä^ernb  1  ^funb  gleifd;fpeifen,  ba§  Uebrige  S^egetabilten  finb. 
33ei  frogtid^en  Patienten  märe  bie  ^^älfte  genug.  2(u^erbem  foUte  bie  gleifd)nal^= 
rung  mc^r  in  ben  .<>intergruub  treten  ;  benn  biefe  ift  e§  ja  Ijauptfäd^tidt),  meldte 
iMut  gibt  unb,  loeun  man  fo  fagen  barf,  baä  53tut  concentrirter  mad)t.  3ytan 
l^alte  fid)  alfo  l^auptfäd)lid^  an  Silegetabitien,  loerbe  eine  3eit  lang  (roenigftenS 
l^albiöegö)  ein  ^^flanjeneffer. 

55üvä  3'''eite  gilt  eä  eine  3ufammenfte[lung  5U  mad^en  oon  lauter  ©peifen, 
loeld^e  loenig  jur  ^lutbilbung  beitragen  unb  teine  23lutiDattung  nerurfad^en  fön= 
neu.    Siefe  (Sigenfd^aften  l^aben  ungefäl}r  folgenbe  9lrtifel : 

©uppen:  bünne  ^leifc^fuppen  mit  (Sinlagen  au§  ber  (Slaffe  ber  ©uppenfräu« 
ter.  rie  Töafferfuppen  gef)örten  aud^  fjiev^er,  loenn  fie  überl^aupt  irgenb  rool)in  ju 
gel)öven  loüvbig  loäven  ! 

37 
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gleifd^:  ^e  jünger  ba§  Zf)m  ifi,  bej^o  met)V  Seimftoff  enf^ält  ba§  ^^eifd^,  befio 
lucntger  trägt  eä  jur  93lutfülle  bei.  ®ur(i)fd)nittlt(^  i)at  fold)e§  ^^kif»^  eine  roei^e 
^afer.  ^m  ©pecietlen  finb  geftattet:  ^ung^S  Äalbfleifd),  iüd)t  älter  al§  14  Jage, 
unb  jungeä  ©eflüget.  (5§  ift  beffer,  biefe  |S-leifd}forteu  in  feinen  milben  ©aucen 
ju  geben,  anftatt  al§  33raten.     @anj  befonber§  geeignet  ift  bie  '3:omaten=®auce. 

93erboten  finb  aüe  gleifd)forten,  iDeld)e  auf  beut  ©peifejettel  für  33Ieid)füd^tige 
{leiten. 

^ene  g-ifd^e,  roeldie  biefen  Äranfen  juträgltd)  finb,  fielet  man  int  ©peifejettel 
für  ©id^tfranfe  jufammengefteüt.  2tud)  alle  bort  genannten  Seimftofjfpeifen  eignen 
fid^  l^ier. 

Äaffee  unb  J^ee  regen  ju  fel^r  auf,  meieren  fomit  bie  ©efal^r  be§  ©d;lagfluffeg. 
2ln  i^re  ©teile  laffe  man  beäl^alb  ©uppen  treten. 

ßl^ofotabe  ift  weniger  aufregenb;  bod^  gibt  eä  oiele  ©peifen,  bie  beffer  l)ier^er 
paffen.  , 

23on  ben  SWel^tfpeifen  finb  nur  jene  erlaubt,  löeld^e  füf)(enbe  grüd^te  ju  Q'uu 
lagen  !^aben.    23efonberä  ju  empfehlen  finb  bie  frtfdl)en  Obftfud^en. 

©emüfe  ift  tjielen  Don  biefen  Äronfen  faft  lieber  alä  t^-leifd§.  SWit  2lu§nal^me 
ber  §ülfenfrü(^te  unb  Äartoffeln  finb  alle  erlaubt.  53efonberB  juträglid^  finb : 
gelbe  Dtüben,  ©pargeln,  ©pinat,  Roi)\.  2llle  biefe  ©emüfe  foHen  grünblid^  ge= 
fod^t,  nenuiegt  unb  in  58utter  cerbämpft  luerben,  o^ne  S^\ai}  oon  Weijl. 

W\t  5lu§nal^me  be§  93oI)nenj  uixb  Äartoffelfalateä  finb  aöe  ^flanjenfalate 
juträglid^  ;  von  ben  gleifd^faloten  eignet  fidf)  ber  ^•ifd)falat. 

iüon  5srüd)ten  unb  Obft  oerbienen  ganj  befonbere  (Smpfel^lung :  2)ielone, 
2Inana§,  Orangen,  Stepfei,  SBirnen,  fämmtlid^eä  ©teinobft  (©d^aleitobft  tougt 
nid^tS). 

3um  ©etränf  eignet  fid^  teid^teä  33ier,  bie  leidjteren  2öei§iueine,  t)erftel^t  fid^, 
in  mäßiger  Wenge.  ©tarfe  (Metränfe,  nanientlid^  in  ^-eftquantitäten,  finb 
gefä^rlid),  lueil  fie  ba§  33lut  ju  fe^r  in  äöallung  bringen. 

„Um  baä  93lut  3U  »erbünnen",  mögen  fid^  fold^e  Äranfe  angeiöo^nen,  oiel 
2ß  a  f  f  e  r  ju  trinfen.  2tm  beften  ift  jener  Srunnen, — ju  lueld^ent  fie  minbeftenä 
eine  ©tunbe  raeit  ju  ge{)en  l^oben  ! 

6.  ©peifeicttcl  für  Slutarmc  (für  bleid^füdlitige  3Jtäbd^en— für  SBöd^neritts 
neu,  tueldlie  grof3e  SSlutoerlufte  gel)abt  l^aben  —  für  Äranfe  mit  langwierigen 
■Alterungen  unb  anberen  ©äfte;5üerluften,  für  ^econoaleäcenten). 

Sei  biefen  ^nftänben  l^at  [lä)  bie  rein  biätetifd^e  58el^anbtung  ben  größten  9tuf 
■erroorben.  ©d)on  mand)e  93leid)fud^t,  bei  n)el(^er  alle  möglid)en  Strjneicuren 
«rfolgloä  tüaren,  ift  fd)lief?lid)  nod^  auf  biefem  SSege  geseilt  roorben. 

®ie  Dfa'^rung  mu^  reid^  fein  an  (äimeifeförpern,  arm  an  ^^-ettbilbern,  arm  an 
Seimftoft  unb  ©aljen. 

Ueber  bie  Wüä)  finb  bie  meiften  biefer  Äranfen  im  Unflaten  ;  fie  l^atten  bie: 
jelbe  roegen  il)ve§  anerfannt  I)ol)en  ^täliriöertljeä  für  paffenb.  ©ie  9JJild^  enthält 
allerbingä  üiel  (äin)eif3törper,  aber  aud^  fo  üiel  ^-ett,  ba^  fie  e^er  gefd^affen  ift,  ein 
teid)üd^e§  gettpolfter  ju  fi^affen,  als  beffereä  33lut. 

©uppen:    9lm  meiften  nützen  bie  häftig  au§gefod)ten,   grünbUd^  entfetteten 
gteifd)brütifuppen  mit  (Siulagett  r>on  ©eljäcffel  auä  rotfaferigem  gleifdl)e. 

^•leifd^ :  ©eeignet  finb  nur  bie  '^■leifd)forten  mit  roter  (blutreid^er)  i^jafer 
unb  jroar  in  ber  gornt  üon  traten,  alfo  :  53eefftafe§,  Ütoftbraten,  §ammel§braten 
(mager)  unb  etlidje  roilbe  i5ögel.  ©aucen  finb  roegen  i!^re§  @el)alteä  an  i^ett  unb 
Seim  nid)t  geeignet,  ©efo^teä  gleifd)  beä^atb  nid^t,  loeil  e§  ©aft  unb  Äraft  ein= 
gebüf5t  l)at. 

^•leifd^  tnu^  übert)aupt  bie  erflc  Dtal^rung  für  biefe  Äranf^eit  fein  !  G§  gehört 
i^nen  nic^t  nur  3!JJittagä  ein  23raten,  fonbem  aud)  jum  ^Ofiorgeneffen  ein  53eefftafe, 
Dor  bem  9fad)mittag§faffee  ein  ©tüctd}en  falteä  ©eflügel  unb  audt)  ha^  9^ad^teffen 
mufe  einen  traten  »um  |5auptgange  l^abeu. 
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aSerboteu  ift  alleä  ?y(ei|'d)  mit  löeifjer  5\-a§ev:  ©d^roeinefteifd^,  Äalbfleifd^,  gifd^e. 
Ungeeignet  finb  ferner  Seimftofffpeifen.  3)ie  Ääfe  oevträgt  bev  fd;rott(^e  aJlagen  nid)t. 

Ättjjee  nnb  It)ee  finb  luegen  if^rer  aufregenben  ?8irfitng  nid)t  befonbev§  ju= 
iräglid)  unb  jebentaUg  büvfen  feine  fo  giof^en  iaffen  genommen  luerben,  ba^  \ä)on 
ba§  5Infe()en  ^-^erjflopfen  mad)t.  lim  luenigften  jeigtfid)  bie  aufiegenbe  Söirfung, 
wenn  üor^er  mit  einem  ©tüdd^en  ^üiaten  ein  33oben  gelegt  lourbe. 

G^l^ocolabe  beffev. 

©emüfc.  SBegen  feineS  merfroürbig  gvofjen  (|-ifenge^alte§  roäve  aüenfattä 
<Spinat  jn  empfefjlcn ;  bod)  gilt  aud)  oo'm  ©pinat  ®aäienige,  löaä  von  ben  (55e= 
tnüfen  überl^anpt  gn  jagen  ift :  ©iuge  mit  fo  geringem  Ofäbviöertfje  ge£)ören  in  ben 
^intevgrnnb  gefteUt,  biirfen  l^öd)ftenä  alä  Seigabe  3um  g-teifd^e  bienen.  3^^*^"= 
fallo  muffen  fte  gut  btand^ivt  fein. 

5iod)  loeniger  alä  bie  ©emüfe  paffen  bie  ©atate.  ®ie  meiften  ^f(anjentf)ei(e 
lüevben  rof)  ju  ©alaten  angcmadjt  unb  finb  fo  jebenfatlä  fc^juerer  ^n  nerbauen  al§ 
gefoc^t  (®emüfe).    3"^^!"  luevben  in  bev  Siegel  faure  ©peifen  fc^led^t  ertragen. 

?n(e  geiftigen  ©etränfe  finb  oerboten,  raeil  fie  baä  (Sefä^  nnb  9leroenfqftem 
«nfregen  unb  l^öd;ften§  jur  gettbilbung,  bagegen  ntd^tä  jur  S^erbefferung  ber  58luts 
maffe  beitragen. 

7.  ©^eifejettct  für  ^nmorr^otbaricr.  33ei  ber  ^ämorrl^oibats^ranf^eit 
finb  Dor{)anben :  Ueberf  üHung  ber  UntevleibSgef  ä^e,  namentlid^  jener  am  Wa\U 
barm  (§ämorrf)oibatfnoten)  5lnfd)oppung  ber  Seber,  ijrägl^eit  ber  ©armberoes 
gungen.     ©ie  meif'ten  §ämorrl)oibarier  finb  oottblütig. 

'}ta<i)  bem  (55efagten  ftef)t  biefer  ©peifegettel  ben  @ub.  9io.  5  unb  13  aufgefteUs 
ten  am  näd)ften.  ^iufeerbem  muffen  aber  noc^  jene  ©peifen  auägef^ieben  roerben, 
lueldje  Diel  5tbgang  bitben  (bie  9J?e^lfpeifen  unb  mandje  ©emüfe). 

^cne  feltene  SSarietät  üon  ^ämorr^oibariern,  roetd^e  e^er  ju  inenig  alä  ju  »iel 
IBlut  ^aben,  mo  bie  (Srioeiterung  ber  53lutgefäpe  beä  5}?aftbarm§  nid)t  ^-olge  Don 
Heberfüllung,  fonbern  oon  ®d^laff:^eit  ber  ©efä^ioanbungen  ift,  fäl^rt  beffer,  roenn 
fie  fic^  an  ben  ©peifejettel  9fo.  6  f)ält.  3)er  ed)te  §ämorrl^oibarier  aber  erhält 
f otgenben  ©peifejettet : 

©uppen.  3uträglic^  finb  alle  mageren  ^-leifd^brü^fiippen  mit  fotgcnben  (Sins 
lagen  ouä  bem  Ib'cvreidje  :  ^-leifdibäcffel,  grofc^fcl)enfel. 

Tag  ^-leifdi^Ouantum  mu§  befd^nitten  loerben.  3"  Heinen  Portionen  unb 
mit  milben  ©aucen  finb  aüe  jarten  ©eflügels  unb  Äalbfleifd)gerid^te  erlaubt ; 
bagu  alä  ^Beilage  ein  9}tu§  oon  fduerlid^en  g-rüd^ten,  weil  biefeä  ben  ©tul^l  förbert. 

©ierfpeifen  unb  Ääfe  paffen  nid^t. 

Äaffee  unb  X^ee  finb  be§l)alb  nid^t  ungeeignet,  tneit  fte  ein  roenig  3ur  ^Srbes 
tung  be§  ©tu^lgangeä  beitragen,  ©ie  aufregenbe  Jöirfung,  loeld^c  man  nid^t 
brandneu  fann,  luirb  üerbedt,  loenn  man  Wüd)  baju  nimmt. 

(5t)ocolabe  nid)t  geeignet,  toeil  fie  üerftopft. 

^-Brob,  33arfiöerf,  ajje^lfpeifen  ni^t  geeignet,  raeil  fie  oiel  3lbgang  mad^en, 
lueld^er  bann  unter  atler^anb  53lä^ungen  träge  abgef)t. 

©emüfe.  ^m  9tllgemeinen  finb  alle  jene  ©emüfe  gef^attet,  roelc^e  auf  bem 
©peife^ettel  für  ^J^Joüblütige  ftet)eu.  ©abet  ift  aber  iDofil  ]n  bead^ten,  ba§  bei  ber 
regelmcifng  uor^anbenen  'l:räg()eit  in  ben  'Sarmbeiöegungeu  nur  fleine  Onantitä- 
ten  gut  t^iin.  Äof)lgeuiüfe  finb  luegen  if)rer  bläl)enben  (Sigenfd^aft  gan^  »erboten ; 
ebenfo  .'öülfenfrüd^te  unb  Äartoffetn. 

©alat  meniger  geeignet,  lueil  baju  bie  ^^ftanjenteile  geroßfinlid;  ungefodjt  an= 
gemod)t  merben. 

^•rüd)te  nnb  Obft.  SJiit  3tu§na^me  be§  fett=  unb  flärfeme^lreid^en  ©dualen* 
obfteS  finb  alle  ^ierl^er  gei)örigen  9(rtifel  juträglid^  ;  einige  baoon  merben  fogat 
al§  Heilmittel  gebrandet.  Tiie  Iraubenfuren  '^ahm  fdlion  mand^en  DoUfaftigen 
.^ämorrl^oibarier  luieber  in  Orbuung  gebradl)t. 

©eiöürje  finb  nadjteilig,  teilä  roegen  be§  SHeijeä,  roetd^en  fie  auf  ben  "Hin: 
bauungScanal  üben,  teilä  luegen  ber  aufregenben  Sffiirhmg  auf  baä  (Sefäl* 
©pfteni. 
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©etränf.  Itn5ureid^enbcv  ©enitf?  üon  ÜBaffer  ift  ebenfo  l^auftg  Urfad^e  DOit 
„bidfein  33lut"  itiib  ^ämorrijoibalanfdjoppung,  lüie  SJfangel  an  SJiuäfelübung  mit 
fcäf tigern  SÜl^meu.  ©iefe  Ävanfen  foUen  nid^t  nur  naä)  jebem  effen  ein  @la§- 
aBaiJer  trinfen,  fonbevn  aud)  unter  2agä  fic^  l)äufiger  auf  biefen  Jlrtitet  einlaffen. 
Seid)te  Söei^iüeine  fönneu  jur  2tbraed^glung  feine  ©teile  oertreten,  ebenfo  ba§  ge^ 
n)öf)n(id)e  Sier. 

3([§  befouberS  juträglid^e  2)iu§felübungen  gelten  ^olsfägen  unb  Dleiten. 

8.  <Äl)etfc,5Cttcl  für  ©ic^tfronfe.  ^^ür  @id)tfranfe  finb  stoeierlei  ©peifejettel 
junmd^en:  einer  für  bie  3eit  be§  @id)tanfaU§,  ber  anbere  gegen  bie  S)r)§frafie, 
g-iir  ben  erfien  gaü  pa^t  ber  ^vieberfpeifejettet  (DJo,  1.);  für  ben  letzteren  : 

©uppen:  S)ünne  -^teifd^brüljfuppen  mit  leimftoffretdjcn  Einlagen  (fatfd;e  unb' 
roaf)re  ©c^itbfrötenfuppe,  ^\\ä)-  unb  ®d)neden:©uppe),  Äräuterfuppen. 

lieber  bie  gleifd^fpeifen  ift  ju  bemerfen:  2lb^cfe^en  baoon,  ba^  bie  ^^ortionen 
überl^aupt  be|d)uitten  luerben  muffen,  finb  alle  {rdftigeren  ©orten  ganj  ju  ftreid)en. 
©iefe  ^■(eifdjforten  fte]E)eu  beijammen  im  ©peifesettel  für  blutarme.  i^-ifd^e  foUten 
— im  i^ereine  mit  einigen  geimftofjfpeifen— bie  ©teile  be§  gleifd^eä  oertreten.  ^»t 
befonberen  finb  erlaubt:  ^^-Inparpfen,  §ed)t,  g-Uiparfd),  g-oreUe,  Slefd^e,  Äabel^ 
jau  (gaberban),  ©d^ellfifd^.— 2lm  geeignetften  finb  l^albpfünbige  .s^ec^te,  gorellen, 

aöenn  bie  <Bad)t  raieber  etmaä  beffer  fteljt,  mag  baä  g-leifd^  junger  2:i^iere 
(Äalbfleifdö,  ©panferfel,  8amm,  gauj  iungeä  @epgel)  bie  Slbroed^älung  bilben. 

^'on  ben  J^eimftofffpeifen  eignen  fid^ :  bie  g-ifd}gallerten,  bie  fd^ioa^  faurert 
Äalbfüljen,  Äalbäfopf,  eingefügtem  Od)fenmaul,  junges  ©eflügel  in  («elee. 

Äoffee  taugt  nid)tä,  loeil  er  jur  ^^ilbung  Don  §arnfäure  beiträgt.  ©a§  ©leid^e 
gilt  oud^  oom  Zijei. 

(S^ocolabe  ift  au§  mef)reren  ©rünben  l^ier  nid^t  am  ^lai},  inSbefonbere  ift  tl^re 
ftopfenbe  äBirfung  nid}t  eriuünfdjt. 

Ueber  bie  ©emüfe  lieä  ben  ©peifejettel  für  iüollblütige. 

i)ie  ©alate  finb,  loie  aUe  fauren  ©peifen,  o^ne  2lu§no^me  cerboten. 

grüd^te  unb  Obft.  9llle  fäuerlicl)en  Wirten  jinb  iut  ©taube,  bie  Jparnfäure  im 
931ute  ju  Dermel)ren.  ©emnai^  finb  ju  meibeu :  bie  fäuerli^en  ^Birnen  unb 
Hepfel,  ba§  faure  ©teiuobft  unb  faft  aUe§  Seerenobft.  ^u  geftatten  fiub :  bie 
füf3en  23iruen  uub  Slepfel,  bie  Jrauben,  etlid)e  fü^e  5trten  üon  ©teiuobft  unb  bie 
Äürbi§früd)te.  miei  am  beften  frifd^  (uugefodjt) !  3um  ©effert— aber  in  mäfeigeit 
Duantitäten ! 

©etränf.  (Sä  ift  betannt,  baf?  jene  'D!)ienfd}en,  löeldje  loeber  SBein  nod)  58ier 
trinlen,  feine  @id)t  befommen.  ^Ufo  lueifi  man,  maä  man  ju  tl)un  l^at !  dagegen 
ift  ben  @id)tfranfen  bie  Siebe  jum  3Baffer  fe^r  juträglic^.  9cid)tä  üermag  ber 
übermäf^igen  |)arufäurebilbung  mel^r  ju  fteueru  alä  reid}lid^eä  aSaffertrinfcn. 
©ie  fdböneu  (Srfolge  ber  (5urmetl)obe,  meld)e  barin  befte'^t,  baf?  ber  Äranfe  anftatt 
ftünblid^  einen  (Sf^löffel  dou  9}?ebicin,  ftüublid)  ober  fogar  l^albftünblid^  ein  @la§- 
roarmeS  SBaffer  ju  nehmen  Ijat,  fpvedjen  beutlid)  biefüi'. 

©d}liepid^  fei  nod)  bemerft,  bafe  bie  ©id^tfvanfen,  infofern  i^r  ©e^roerf  nid^t 
gar  ju  fd}abt}aft  ift,  fid)  mögUd}ft  oicl  53eiüeguug  mad;en  foUten. 

9.  ©Jjcifqcttel  für  ©croVÖulöje,  pofH  foiöol)t  für  bie  ©rüfenfrant^eit  im 
Sltlgemeinen,  alä  aud)  für  it)re  üieluamigeu  golgeübel :  ffrop:^ulöfe  ©elenffranf- 
fieiteu,  ffropt)ulöfe  ^tugenentjünbungen  etc. 

3n  ber  erfteu  gebenSperiobe  ift  ber  f.  g.  Äinb§brei  (S[Rild)mef)lbrei)  biejenige 
DMlirung,  ioelct)e  bie  nad)  allen  3fiid)tuuqen  fo  Derberbtid)e  ©fropt)elfranfl)eit  »er= 
urfad)t ;  fpäter  ift  eä  namentlid^  bie  eiufeitige  ÄartoffeU  unb  9JJel)lnal)rung,  roeld^e 
biefe  Äranf^eit  untevt)ält. 

^taä)  beut  ©efagtcn  erojibt  fid^  folgenbe  ©peife=Äarte  für  biefe  Äranfen: 

aJiild)  ift  löobl  bie  jutrdglic^fte  ©peife. 

©er  (gid)elfaffee  loirb  \ti)X  oft  alä  biätetifd)e§  aWittel  in  ber  ©fropl^elfranfl^eit 
gebraudl)t. 

i^on  ben  gleifd)briibfuppen  finb  nur  jene  gut,  loeldie  Einlagen  au§  bem  Stiers 
reid^e  t)aben.     ©ie  'D)Jitd)fuppeu  finb  nid)t  geeiguet. 
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2tne§  ^leifd^  üon  ©äugct^ieren  unb  33ögeln  tft  juträglic^;  bei  jeber  Wa^Ijeit 
foQte  ein  berartigeä  ©erid^t  foinmen.  5(I§  ^Beigabe  jum  gleifd)  eignen  \iä)  bie  jarten 
©emüfefräuter,  lüie  fie  im  ©peifejettcl  Üfo.  5  jufammengeftellt  finb.  ©e^r  naä)= 
ieilig  finb  bie  Äartofjeln.— ©atate  erträgt  berSJfagennidjt.— grüdtite  unb  Obft  finb 
(mit  3luäna^me  ber  ftärfemel^Ireid^en  ©ct)alenfrüd)te)  geeignete  Seigabe  jum  gleifd^. 

SBeid^e  (Sierfpeifen  fel^r  3uträglid)  !  £äfe  beägleid^en,  namentlid^  bie  leid)t  üer^ 
iaulid^en,  fetten. 

(Sine  ^auptfpeife,  bie  fogar  oon  mej^reren  ©eiten  alä  Heilmittel  empfol^Ien 
roirb,  ift  ber  geräud)erte  ©pecf.  J)er)elbe  ift  namentli(^  bann  3U  »erorbnen,  luenn 
man  icei^,  ba§  ber  £'ebert£)ran  hoä)  nid^t  genommen  ober,  loenn  er  genommen,  bod^ 
nid)t  ertragen  mirb. 

5)a  bie  Äranfen  fo  fel^r  geneigt  finb,  nmbequeme  ärjtUc^e  9[}erorbnungen  ju 
breiten  imb  ju  luenben,  fo  fei  noc^malä  ausbrüdlid)  bemerft,  baf^  nid^t  nur  Srob, 
iöacfmerf  unb  9)?e^lfpeifen  fd^aben,  fonbern  and)  oUe  ©nppen  mit  ftärfeme£)lreid)en 
<Sintagen.  —  Slufser  ber  bejeidjneten  ©iät  ift  eä  namentlid)  ber  2tufentF)alt  in 
freier  Suft,  meld^er  jum  .peile  fü^rt. 

10.  Stieifcjcttel  M  ber  5t^ai!^ttt8  (euglijt^c  ^ranf^cit)  unb  Dfteomatacic 
(ßnot^cnernjcic^unfl).  ©ie  Änod)en  finb  in  biefen  beiben  Äranfl^eiten  auf  bie 
gleid^eStrt  unb  feeife  eriueid^t,  eö  fel^lt  i^nen  an  ber  nötr)igen  9JJenge  unorganifd)er 
©toffe  (Aalt),  buid}  meldte  eben  bie  Änod^en  i^re  geftigfeit  erl^alten.  3n  ^oc^= 
grabigen  fällen  finft  bie  Wenge  ber  unorganifd^en  53eftaubteile  ber  .^nod^en  unter 
33  ber  dtovm  l^erab, 

©e§r  na!^e  loürbe  bie  Slnna^me  liegen,  meldte  früher  auc^  allgemein  galt,  ba§ 
biefe  Äranff)eit  burd)  eine  yjatjrung  l^erbcigefü^vt  loerbe,  in  n)eld)er  bie  genannten 
©toffe  fet)len  ober  nur  fpärlii^  Dorl)anben  finb.  ®iefe  9lnfid)t  l^at  fic^  aber  alä 
falfc^  erroiefen;  genauere  gorfd^ungen  l^aben  ben  geljler  anberäioo  gefunben  —  in 
ju  reid^tidlier  93ilbung  Don  3}Mt(^fäure,  toeldje  ©äure  im  ©taube  ift,  bie  5?nod^en= 
falje  auf3ulofen.  2)ie  33ilbungöftätte  ber  2)iild^fäure  ift  ber  TOagen  ;  bie  (grfrans 
fung  ber  2)?agenfd^letm!^aut  fü|rt  befanntlid^  bei  loeitem  in  bin  meiften  gälten  jur 
"33ilbung  Don  fauren  ^robucten  (barunter  ]^auptfäd}tid)  3[)Jild)fäure).  ©iefe  ©äure 
bilbet  fid^  namentlid^  gerne  au§  einer  ftärfeme^trei(^en  9ial)rung  (9)ie[)lfpeifen, 
-Kartoffeln  u.  bgt.).  ©0  beobad^tet  man  audt)  ben  befannten  roeid^en  Jpinterfopf 
namentlich  bei  bcnfenigen  Kinbern,  loeldje  mit  bicfem  ajie^lbrei  oufgefüttert  iüer= 
ben.  ©ie  SJfitdtifäure  gef)t  au§  bem  2)tagen  in  baä  93lut  über,  !§ält  bort  bie  £alf= 
falje  in  Söfung,  fo  ba^  fie  fid)  nid^t  in  bie  Änod^en  ablagern  unb  biefe  I)art  mad^en 
fönnen,  fonbern  oielmel^r  roieber  burd^  ben  Urin  auä  bem  Äörper  auägefd^ieben 
werben. 

5luf  eben  befagte  2trt  ift  bie  (Sntftel^ung  ber  Siliadiitiä  in  ben  meinen  gällen  3U 
erflären. 

Ungemein  l^äufig  roirb  barin  gefelilt,  ba^  man  folc^en  Traufen  ol^ne  2Beitere§ 
bie  mild)biät  Dorfd)reibt.  (ää  gibt  für  biefe  Äranfe  nur  eine  3uträglid^e  Gattung 
Don  ©peifen,  bie  ^leifd^fpeifen,  ®aä  gleijd^  mu^  aber  immer  oon  auögeiuadfjfenen 
jtl)ieren  geroafilt  roerben,  roeit  biefeä  reid^er  ift  an  pt)0§pf)orfaurem  Äalf  alä  jungeä. 
■S5ie  beften  ©peifen  finb  a(fo  :  S3eefflaleä,  yioaftbeef,  Jpainmelä=6oteletten,  furj  bie 
iVleifd^fpeifen  unb  bie  ©uppen,  roeld^e  im  ©peife3ettel  dlo.  6  3ufammengeftel(t 
finb.  33et  fteinen  Äinbern  mad^t  man  mit  fein  gefd)abtem  rol)en  gleifd^  oft  gute 
•<Sefd^äfte,  gro^e  Äinber  efelt  biefe  ©peife  an.  2luöbrüdflid)  oerbieten  roir  ba§ 
Äalbfleifd)  unb  überhaupt  ba§  gleifd^  junger  liniere.  2tuä  ber  d^emifdien  9lnalgfe 
ber  (Sier  gc^t  l)en)or,  bafj  ber  ©ibotter  fel^r  reid)  ift  an  p^oäpl^orfaurem  Aalt ;  fomit 
finb  in  biefem  gaU  (Sierfpeifen  am  5)ßla^<e. 

3um  ©d)luffe  fei  nod^  barauf  l^ingeroiefen,  ba^  bie  a?f)ad^iti§  fel^r  l^aufig  auf 
ffropl)u(öfem  58oben  rul)t,  bafj  fomit  aud^  mit  roenigen  3lbroeid)ungen  ber  ©peifes 
jettel  9Jo.  9  oerfucbt  roerben  fann.  3n  ber  Ofteomalacie  ift  ber  ^cttgel^alt  ber 
^nod^en  bebeutenb  oermel^rt ;  bemnac^  müßten  auä  bem  genannten  ©peife3ettet 
■einige  loid^tige  ©peifen  (rol^er  ©pedt,  gebert^ran)  geftrid^en  roerben,  roenn  et  für 
t)iefe  Äranfen  paffen  foÜ. 
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11.  <&t)ct?cjettcl  Bei  ber  Sunßcnftiöttiinbfut^t,  !['ungentubercuIofe.  (3Iurf> 
bie  Ävanfen,  loelcfie  am  c^ron.  Srond^ialcatarrt),  am  Slft^inä,  am  £'ungenemp^t)fem 
etc.  leibeii,  mögen  fidb  an  biefen  ©peifejettel  l^alten). 

©nppen  auä  gvobgemolilenem  ytoggen^,  l'in[en:  ober  93olE)nenme]^l  Oteoalenta 
arobica)  finb  jroar  nicf)t  otjne  Dföl^noertl),  aber  fo  fd^iöer  ju  «erbanen,  bafj  nur  bie 
@el)eimmtttel^änbler  babei  gebei{)en,  bie  .^ranfcn  bagegen,  namentU(^  am  DJiagen, 
jef)r  erE)ebIic^  befcl)äbigt  roerben.  ©d)necfenbrü]^en  iinb  3§Iänbifc^=ajfoog=@aUer= 
ten  roerben  gefd^lucft,  lueil  fie  für  „löfenb"  unb  „näbrenb"  sugletd)  gelten.  2öer 
erftere  gerabe  nötl^ig  i)at,  mag  ju  biefen  'Dingen  greifen  ;  luegen  be§  D^äl^riöert^eä 
aber  luenbe  man  fid;  an  bie  ©d^ä^je  ber  gleifd^fammer. 

Der  ^auptgefic^tgpunft,  an  u)e(d)em  bei  Sluffteüung  eine§  noüftänbigen 
©peifejettelg  für  Vungenfd)iuinbfüd)tige  feft5uf)alten  ift,  lautet:  dlimm  foldie  lei^t- 
üerbaulid^e  unb  f räftig  nät)renbe  ©peifen,  n)eld)e  üon  jeber^eijroirhmg  auf  biegunge 
frei  finb  !  3m  9tUgemeiuen  pafit  fo  jiemlid^  9(Ue§,  roaä  im  ©peifesettel  für  @fropl^u= 
löfe  3ufammengefteUtiüurbe;  ©frop^ulofe  unb  luberculofe  finb  ja  aud^  bie  näc^ften 
syettern!  ^m  S^efonberen  iwirb  folgenbe  2ifd)orbnung  für  Juberculöfe  anbefof)len: 

1  ©tunbe  Dor  bem  grü£)ftütf  (um  7  Ul^r)  trinft  ber  Äranfe,  ba§  itjin  etiua  oer= 
orbnete  SRinerahuaffer. 

^•rüf)ftüd  (8  ll^r) :  frifd^e  ^k^en-  ober  (Sfelinnen^Witd),  loarm  nom  !J^iere 
rceg,  mit  S^robriube. 

Der  SD'fittagf.tifd^  (13  lUjr)  ift,  raenn  gerabe  fein  ^-ieber  Dovt)anben,  ttu§  ben 
unter  9fo.  9  erioätjnten  ©peijen  3ufammen  ju  ftetten,  anbernfallä  gebietet  bie  U3or- 
fid^t  ben  ©peifejettel  l)fo.  1. 

Da§  Sibenbeffen  (4  lUjr)  beftefjt  au§  rol^em  ©ped  (onftatt  ?ebert():on)  mit 
93robrinbe.  Der  ©al3gel^alt  mad)t  ben  ©ped  fogar  für  jene  gälle  geeignet,  luO' 
leidste  ^^ieberbeiuegungen  Dor^anben  finb. 

T-a§  9cad)teffen  (9  Ul)r)  f'oUte  nur  au§  einer  einfad}en  ^■leifd^brüf)fuppe  be^ 
ftef)en.  33efanntlid)  finb  e§  üorjugsiueife  bie  dt'd<i)te,  meldie  an  biefen  Äranfen 
jel)ren,  nur  ber  regelinäfng  auftretenben  9Jforgenfd^n)ei§e  3U  gcbenfen.  Diefe 
fd)limmen  Dinge  fommen  »iel  flärfer,  loenn  ber  Jlranfe  3uoiel  3U  'Jcad^t  i|t  ober 
balb  nad)  bem  9ioc£)teffeu  3U  33ette  gel^t. 

3Bir  l^alteu  eä  nic^t  für  gut,  luenn  biefe  Äranfen  aud^  nod^  ?(benb§  trinfen 
Daö  Diele  3eug,  iüeld;e§  9Jiittag§,  9tad^mittag§  etc.  nerjel^rt  3U  loerben  pflegt,  fann 
fold)e  3erfe^ntng§probucte  im  5^agen  Ijinterlaffen,  baf^  oud^  bie  Slbenbmild^  alg= 
halb  3erje^t  luiib.     Diefe  ^etfe^ningäpvobucte  oerurfac^en  geiüaltigen  ytiimor  im 
ajiagen  unb  in  ^^olge  beffen  quolüolie  'JJäd)te. 

©etrad^ten  mir  nun  lueiter,  luag  bei  ben  oerfdjiebenen  3'i'if'-^c"fäüen  be 
Äranf^eit  3U  tl}un  ift. 

5üor  allem  l^at  man  e§  mit  ber  tjäufigen  SSieberfefir  ber  Äatarrl}e  3U  tf)un, 
©d)nupfen,  ipeijerfeit,  ^ronc^ialraffeln  treten  alle  Stugenblide  auf.  ijeimeibe 
bef^lialb  raul^e  2uft,  ftarte  iemperaturroedfifel,  Suft3ug.  SBer'ä  mad)en  fann,  ge^t 
im  Sßinter  in  eine  milbere  ©egenb,  3.  33.  nad)  g-loriba,  Galifornien  u.  f.  lu. 

93ei  ben  djronifd^en  Äatarr^en  n)ed)feln  jmei  üerfdjiebene  ©tabien  niitctnanber 
ab  ;  balb  ift  ber  2hi§n)urf  reic^lidf)  unb  bünnj^üffig,  bolb  fpärlid)  unb  i'di)t  unb  loirb 
nur  burdf)  l^eftigen  Ruften  ^erauägebrad;t.  ^-ür  ben  erften  ^aH  luerben  Dor3ug§s 
meife  terpentinl)altige  (SinatEimnngen  ober,  t»a§  je^t  oon  biefem9lrtifel  ba§  g-einftc 
ift,  Äiefernabelraalbcuren  gemacht;  im  3tüeiten  ^aUe  3§Iänbifd[):3Jioo§=@alIerte, 
©d£)nedenbrü!^e  unb  anbere  fd)leimige  SQ^itbel,  3.  93.  93rufttf)ee  gefdl)ludt,  ober 
93ruftbonbon§.  9}fan]^üte  fid)  iuol)l,  biefe  ©ad()en  längere  3eit  fort  3U  gebraudf)en; 
fie  üerfttuern  ben  9)iagen  unb  bemirfen  auf  ber  IBrnft  gerabe  baä  @egentl^eil  ooa 
Dem,  mag  man  tüill.  ä)iel  erfprie^Iicljer  finb  bie  rcarmen  (?inatf)mungen  von 
biefem  'If)ee— gerabe  3U  jeber  3eit  gebraud)t,  wo  man  fü^lt,  ba^  30^6  ©d^letme  in 
ben  oberen  2(tf)mung§n>egen  fteden.  ^^benfallö  ift  bie  „fd^ablonenmäfjige  ^erorb= 
nung  :  fd^leimiger  Sl^ee,  j.  53.  „aüe  ©tunbe  ein  !t?öjicl  ooll"  ober  „9Jforgen§  unb 
2lbenb§  eine  'laffe  3U  uel^men",  gelinbe  gejagt,  gebanfenloS ;  man  foU  nur  ju  bet 
3eit  l^elfen,  mo  |)ilfe  nöt|ig  ift,  bann  aber  re^t. 
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5Da§  '^einUd^fte  für  bie  gungenfüc^ttgeu  ift  bte  von  3eit  ju  3eit  eintretenbe 
3(tf)emnot^.  3"  jold;er  3eit  foU  ber  Ärante  nur  f leine  5J?a[)l5eiten  i)alten,  nameut= 
lief)  SIbenbö.  ffienn  nöt^^ig,  joll,  aafier  ber  iSejc^neibung  berTOaf^ljeiten,  auä)  für 
regelmäfnge  Seibegöfjnungen  geforgt  loerben  —  burc^  milbfttiue  isvudrtcompote. 
S)ie  ^Bleifarbe  be§  falten  fc^iöeij^bebecften  @eficl}te§  beutet  auf  3in:ücf[)attung  ber 
Äo[)[cnfäuie  im  Slute  in  ^olge  mungelt)after  (Srpiration  l^in;  ber  Traufe  ift  l^atb^ 
betäubt  unb  fönnte  fid)  fef)r  fd)äbigen,  loenn  er  aud^  ju  fold^er  3eit  bie  narfotifdien 
^ulücr  ober  'tropfen,  luel^e  if)in  jur  „53erut)iguug"  oerfct)rieben  fiub,  oorfd^riftSs 
möfjig  fdjludfen  loürbe. 

5(iu  nteifteu  ift  baä  93lut  im  9(u§rourfe,  ber  53Iutf)uften  ober  gar  ber  Slutfturj 
gefürd)tet!  il^enn  fid)  je  ein  „9(eberd)en"  im  SUiäiourfe  geigt,  foU  nic^t  b(o§  bie 
ftrengfte  törperlid)e  unb  geiftige  dtnl)i  beobaditet,  fonbevn  aud)  gar  nid)t  gefprod)en 
loerben.  ülufeer  ben  guten  einfad)en  9Jiitteln,  ben  falten  Umfd^lägen  auf  bie  93ruft 
\)at  and)  bie  Äüd^e  mit  ju  l^elfen.  Äälte,  Äodöfalg  unb  Säuren  fiub  befanntlid)  bie 
Ijier  gebraud)ten  ajiittel  jur  53lutfttllung.  ©ie  Äüd)e  f)at  bieje  ^Jtittet  in  fe^r  ange= 
nel^men  ^-ormen:  9Uä  falte§  3Jhttel  empfel)len  mir  irgenb  ein  ^"s-rud)tei§  ;  oon  ben 
ja^treic^en  3Jfitkln  ftel^en  in  erfter  ^teit^e :  ©aufarbeiten,  .g)äring§mild)en,  bann 
folgen:  ro'^er  toped,  ®d)infen.  ^on  ben  fäuerUd)en  ©peifen  eignen  fid)  nament= 
lid)  bie  Obft=  ober  j^ruditcompote. 

12.  ©peijcjettcl  bei  trägem  ©tufjl.  SSer  on  trägem  ©tu^le  leibet,  mu§ 
cor  allem  ber  Ouelle  bcg  geibenä  nad)fovjd}en  ;  ungeeignete  Drittel,  alfo  ouc^  eine 
ungeeignete  3ufammenftellung  oon  „eröfjnenben"  ©peifen,  tonnen  gvofeen  k)d)a' 
ben  anrid}ten.  ©af3  bie  ©tu^loerftopfung  eine  'iOJenge,  jum  2:l)eil  l^öc^ft  Derfd)te= 
bener  Uvfad)cn  ^aben  faun,  lueifi  luo^t  3>;^e'^i»fl"ii-  5Jiangelnbe  Q^ieioegung  be§ 
S)arm§,  uerininberte  ©ecretion  beä  ©arminljalteä  fiub  bie  geiüöl)nlid)ften;  !5)arm= 
Derfd)lingungcn,  eingeftemmte  23rüd)e  bie  jd)limmften.  3^ielen  nät)even  Urfadjen 
be§  trägen  ©tul)lgangeä  fönnen  loieber  eine  -DJenge  entferntere  Urfad)en  ju  ©runbe 
liegen,  ©ie  ©armbeioegungen  unb  ©ecvetionen  loerben  mangeU)aft  bei  vex\djie- 
benen  Äranft)eiten  beä  ^armfanalä,  nainentlid)  bei  ben  jlatarr^en.  Mitunter  ift 
auc^  ber  überinäfiige  (J5cnuf?  ber  lafelfreuben,  eine  fc^lerl)afte  S^erbinbung  ber 
©peifen,  ber  einfeitige  @enu^  Don  (ierealien,  Äartoffeln,  ipülfenfrüd^ten  baran 
fd)ulb.    §erber  jHotinein  ünb  5trjneiftoffe  fönneu  ebenfalls  baju  beitragen. 

(Sä  gibt  gar  nid)t  toenige,  fonft  gan5  gefunbe  9JJenfd)en,  bie  eben  immer  nur 
alle  äroei  ober  brei  Jage  einen  ii2tul)igang  ^aben,  fid^  babei  aber  DoUfommen  roo^t 
füt)len.  ©0  lange  bieä  ber  i^a\l  ift,  märe  e§  überpiüffig,  etmaS  an  ber  £ebeu§iöeife 
ju  äubern.  3öenn  aber  einmal  ein  unbe^aglic^eä  @efü^l  oon  5öölle  im  Jeibe  ent= 
ftel)t,  lueun  ein  meift  refultatlofer  5)rang  jum  ©tuf)le  oor^anben,  oerbunben  mit 
Der  befannten  lüiberlidjeu  ©tiinmung  eine§  5I?ollblut^ämorr^oibarier§,  menn  \xd) 
enblid)  bie  (folgen  beä  £)rude§  grofjer  Äotl)maffen  auf  bie  ölulgefäf^e  ber  Unter= 
leibäorgane  bemerfUc^  mad)en  b'urd)  Slufd^metlung  ber  ^ü^e,  burd)  .f rampfaberu, 
burd)  ftänbige§  Äaltioerben  ber  g-üf^e,  burd)  33ergrÖf^erung  ber  ^ämorr^oibalfnoten 
mir  ^Blutungen  ober  21u§tritt  einer  roäfferigen  J^liiffigfeit  unb  ^uden  am  3Xfter, 
menn  enblic^  and)  nod)  in  Aolge  Don  ©allenftauung  ein  gelblid^er  Steint  entfielet, — 
bann  mujj  etioaä  gefdjel^eu! 

%nv  geiüiffe  ?efer  fei  e§  nod^  bemerft,  bafi  fie  nid^t  auf  biefen  ©peifegettel 
bauen  bürfen,  menn  ber  ©tu^lgang  nur  einmal  angehalten  bleibt,  luie  3.  33.  bann, 
menn  bie  ®armtl)ätigfett  burd)  eine  acute  (Sntjüubuug  plöWid)  unterbrüdt  ift  ober 
menu  fid^  ein  l'eiftenbrnd^  einfleutmt  u.  f.  10.  3Ber  in  folgen  g'äüen  bie  3eit  uer= 
geubet,  bringt  ben  Äranfen  in  ?eben§gef  al^r ! 

^Inn  gum  ©peifejettel  felbft !  93orab  fei  bemerft,  ba^  alle  ©peifen,  loeld^e  im 
nad^folgenben  ©peifegettel  nid^t  aufgejäfjlt  finb,  ftrenge  gemieben  werben  muffen. 
>pier  finb  erlaubt : 

30?olfen  [xnh  ein  nn'\xd)exi^  3J?ittel  gur  9?egulierung  be§  ©tu^l§  ;  bcm  ^inen 
mod^en  fie  ißerftopfung,  bem  21nberen  35iarrt)oe.  g-ür  iSrfteren  mürben  allenfatlä 
3:amarinbenmolfen  beffer  paffen. 
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©uppen :  ^lüffige  DJal^rung  taugt  tjier  über|^aupt  me^r  al§  feftc  ;  jomit  fmb 
bie  (Suppen  fe^r  am  ^lal^e,  mit  ^Jtu§nal)me  berjenigen  2lrten,  roeld^e  (Serealien  jur 
Einlage  l^aben. 

T^ifeifd) :  ©a§  gebratene  ^-leifc^  foQ  immer  mit  ben  ©aucen  oerfpeift  roerben. 
3unge§  ^^leifd^  löirtt  mel^r  auf  ben  ©tu^t  alg  alte^,  gebeijteä  mef)r  alä  ungebeijteä. 

@ier :  5)ie  l^avten  gelten  al§  oerftopfenb,  alle  anbern  Jollen  ben  ©tu^l  el^er 
förbern  alg  träge  mad}en. 

?Jur  ber  2lufgu§fatfee  l^ot  einen  bemerfbaren  (Sinflui?  auf  ben  ©tul^l ;  ber 
abgefod)te  beioirft  alfo  e^er  baä  ©egenteil. 

@in  3;i^ee,  ber  nidit  länger  al§  5  Minuten  auägejogen  rourbe,  förbert  bie 
©tul)lentleerung  ;  fte{)t  ber  Z^tt  länger  am  Söaffer,  fo  nimmt  er  2;annin  auf  unb 
oerftopft. 

33rob  ift  im  9lltgemeinen  oerboten. 

@emüfe  unb  ©alate :  ©er  @e|alt  an  organifc^en  ©aucen  mad^t  mand^e 
^Pflanjen  in  Wütdn  gegen  trägen  ©tu^l ;  bei  oieleu  ^ilft  aud^  noc^  ber  gro^e  &e- 
\)a\t  an  $3affer  mit,  3"  befagter  2öeife  lüirfen  5.  33.  bie  äöurjelgemüfe,  bie 
©proffen,  bie  Kräuter,  bie  93lumen=  unb  93lüt]^enftänbe  ;  namentlid^  loerben  bie 
jäuerlid^en  grüdjte  unb  ba§  Obft  l)äufig  al§  ijauämittel  gegen  l)abitue£le  ©tul)l= 
»erftopfung  gebraud^t. 

©peifejufäl^^e:  Äod^falj  ift  nid^t  o^ne  ©influf^;  man  effe  alfo  bie  rool^t  gefetteten 
unb  fräftig  gefaljenen  ©peifen  ol)ue  ^öebenfen. 

©etränfe :  Seichte  JBeifiroeine  unb  33ier  geeignet.  @§  roürbe  ju  lüeit  führen, 
TOoHten  löir  alle  jene  SJtinerahöaffer  aufjäj^len,  roeld^e  ju  „eröffnenben"  Suren 
bienen ;  nur  fo  üiel  fei  bemerft,  ba^  fein  9J?ittel  angenehmer  fd)mecft  unb  beffere 
©ienfte  leiftet,  al§  ein  obfül)renbe§  SJtinerahuaffer,  beffen  tägliche  Sofia  ntan  ein= 
mal  genau  erprobt  l^at.  ßä  foU  eben  nid)t  weiter  ge^en  alä  bi§  jur  täglid^  einma: 
ligen,  regelmäfngen  (Entleerung,  ©ie  befte  3eit  jum  Jrinfen  beä  3Winerahuaffev§ 
ift  etroo  1  ©tunbe  cor  bem  grü^ftüd. 

Slufjer  ber  geeigneten  ©iät  foCten  nod^  folgenbe  Unterflü^ung§mittel  gebraud^t 
TOerbeu : 

Ältjftiere:  2)ie  Älpfiiere  reijcn  roeber  ben  5!)?agen  uodE)  ba§  obere  ©ebärm, 
roaä  befanntlidf)  dou  ben  gefd)ludten  5lbfü^rmittetn  burd^auä  nid)t  behauptet  lucrs 
ben  fttun.  S)a  bie  Ältjftiere  nur  burd^  S^erflüffigung  be§  3Jtaftbarmin£)atte§  iüir= 
fen,  fo  muf;  auä)  nod)  Don  oben  l^erab  etroag  gefd^ef)en.  ."pieju  bleue  allerbingS  bie 
eben  oerorbnete  ©iät,  fo  ba^  nur  in  ganj  |at§ftarrigen  gällen  nodE)  dou  einem 
mebicinifd^en  2lbfül)rmittel  ©ebraud^  gemalt  roerben  mu^.  ^üv  bie  ineiften 
Älpftiere  genügt  lauroarmeg  SBaffer  ;  fonft  finb  bie  Äli)ftiere  oon  Äamitlent^ee  mit 
etroaä  ©alj,  Öel  unb  ©eife  am  gebräud)lid^ften  ©ie  Quantität  anlangenb,  fo 
genügt  in  ben  meiften  5^-ällen  %—%  Quart  glüffigfeit  für  ein  Älpftier.  2Sie  e§ 
für  biefe  Äranfen  überl^aupt  rat^fom  ift,  bie  erfe^nte  5yervid^tung  auf  eine  bcs 
ftimmte  ÜJJorgenftunbe  3U  fe^en,  fo  foU  aud^  bag  Älpftier  regelmäßig  ju  biefer  3«t 
ongeroenbet  roerben. 

©d)liefilid)  fei  nod^  barauf  ^ingeroiefen,  boß  bie  Äorperberoegung  aud^  jur 
^orberung  be§  ©tuf)le§  beiträgt.  33Jan  muf?  alfo  namentltd^  3)torgen§,  b.  1^.  ju 
ber  3eit,  roo  eben  dou  3ted)tgroegen  ba§  erroünfd)te  Sfaturereigniß  eintreten  folt, 
fpajieren  gef)en.  ©ieö  merfe  fid)  namentlid^  ber  Wann  dou  ber  geber,  ber  ©d^nei= 
ber  unb  ber  ©d^ufter,  bie  Parlor-Lady  unb  bie  9tätl)erin  u.  f.  ro. 

13.  ©^eifejcttel  bei  2>iarr!^oe.  Unter  ben  ajiitteln  jur  93efämpfung  ber 
5)iarrl)oe  fief)en  bie  biätetifd^en  oben  an.  ©er  ©peifejettel  lautet:  {©le  l^ier  nid^t 
juträglid^en  ©peifen  ftel)en  im  Dortgen  ©peifejettel  beifammen  !) 

©uppen :  ©ie  ^leifd)brül^fuppen  mit  Einlagen  dou  ftärfemel^lreid^en  Sereolien 
fmb  in  ber  ganjen  ©elt  befannt  at§  ©iät  bei  Dieijjuftänben  be§  ©armfanolä,  bei 
ber  ©iarrboe. 

6f)Ocolabe :  ©ie  entölte  Sacao  mit  ÜJJild^  gefoc^t  ij^  bie  jroeite  Garbinalfpeife 
in  befagten  fällen. 
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ÜKefilfpeifcn :  ^m  Sefonbereu  wirb  auf  bie  fe^r  juträgtid^en  5)iitd^me^lfpetfen 
«ufmerffam  gemad^t. 

<Bä)aienobft :  SD^anbel,  §anffameu,  Wüd)  etc.  B^^i  onbere  §au§mittel,  bie 
gcbörrteix  Sirneu  unb  |)eibelbeereu,  [inb  nid^t  ju  empfef)(en ;  i^re  Äerne  unb 
Sälge  fönneu  ber  gereijten  25annfd)leim^aut  nur  nodt;  meE)r  SBef^äbiguugeu  ^n- 
fügen. 

@etränfe :  (SB  ijl  burd)au§  nid^t  am  ^la^e,  fold^en  Äranfen  ha^  SSaffettrinfen 

•ganj  ju  verbieten  ;  man  l^at  blo§  ju  befei)leu,  ba^  e§  nur  in  fleinen  ©d)Iücfd^eu 

gefd}et)en  foll.     «Somit  erfe^t  bag  Söaffer  bie  gefiabte  a)Jet)rau§gabe,  luirft  fü^lenb 

.  unb  Derbünut  bie  jd;arfen  ©ecrete  ber  franfen  ©dt)leiml^aut  fo,  ba|  fie  roeniget 

Teijenb  loirfen. 

Ueberall  unb  mit  iRec^t  gelten  tanuinreid^e  Dtotroeine  al§  2)iittel  gegen 
^iarr^oe.    Üfimm  fleine  ©ofeu,  am  beften  unmittelbar  auf  eine  fdileimige  ©uppe. 

2ll§  Unterftütningämittel.für  biefe  ©iät  finb  ju  nennen:  JfteiSroaffer  ober 
bünne  Xapiocabrü^e  geben  fe^r  geeignete  Äh^ftiere  für  bieje  Äranfen,  finb  nament= 
lid)  in  ber  Äinberprariä  i)oä)  gef^ä^^t. 

©a§  aBarut^alten  beg  ßeibeS  ift  fc^on  gut,  roenu  e§  mittelfl  Seibbinben  ge= 
jd}iel^t;  lüarme  33äber  finb  niemals  juträglic^  für  fold^e  Äranfen,  fie  erfd^laffen 
unb  nehmen  ben  Sippetit  nod^  me^r.  S5ie  anbern  ^auämittet  gegen  bie  SDiarr^oe 
fel^e  man  ftetä  nur  mit  ajtifitrauen  an,  benn  fd^on  oft  l^at  i^re  ungefc^idfte  58ern)en= 
t)ung  (Sd^aben  gefiiftet.  S&ann  ifl  oud^  nod^  luoljl  ju  erinägen,  ba^  eine  5Diarr^oe 
atnter  llmftänben  fogar  eine  loo^lt^ätige  (gntleerung  fdiäbiid^er  ©toffe  fein  fann, 
bie,  luenn  fie  uid^t  ju  l^artuädig  loirb,  burc^auä  uic^t  g(eid)  im  beginne  geftopft 
•joerben  barf. 

5ll§  Stn^ang  ju  biefer  ©ammliing  oon  ©petfejetteln  für  Äranfe  folgen  l^ier 
nod)  jioei  für  ©efunbe  eigentpmlid)er  3lrt. 

14.  ©^cifcjcttel  für  2Bö(iönmnncn.  Heber  bie  ®iät  ber  9Böd)nerinnen  finb 
bie  ^Belehrungen  tu  ber  Siegel  fe^r  mangelhaft;  namentlich  auf  bem  i'anbe,  luo  jum 
^eil  fe£)r  nachteilige  @ebräud^e  regieren,  ©o  werben  j.  53.  oiele  Sööd^nerinnen  reget= 
■mäfng  9  Sage  langnüt  nid)t§  5tnberem  gefpeift  alä  mit  ben„Äinbbettfuppen"  (arm= 
jelige  2Bafferfuppen ! ) .  äßenngleidl)  fd^on  nad^  bem  3.  läge  ein  entfd^iebeneä  23erlan= 
gen nad^  etmaS  befferem  eintritt,  roenn  fid^  bie SBöd^nerin  fonft  gan j  rao^l  f üt)lt,  roenn 
fid^  fogar  fd^on  bie  grof^e  Stuggabe  be§  ©tillenä  bemerfbar  mod^t,  gleic^oiet,  eg 
muffen  bie  9  Jage  bei  ben  233afferfuppen  augge^alten  fein,  bie  SiPöd^nerin  mag 
abgefd^i»äd)t  werben  loie  fie  loiH!  2lm  10.  läge  toirb  bann  fo  ju  fogen,  mit  bem 
©daläge  ber  lltir,  auf  einumt  atleg  umgemobett,  im  ©prunge  gel^t  eg  Don  ben 
mageren  SBafferfuppen  ju  ben  fräftigften  gleifd^fpeifen  über.  ÜBcr  begreift  nid^t, 
ba§  juerft  bog  2lugl)ungern,  bann  biefer  rafd)e  Uebergang  @efa!^ren  in  fi^  fd^lief^en? 
SBenn  man  aud^  jugibt,  ba^  ber  neunte  !J:ag  hm  ungefa£)ren  3lbfd^tu^  beg  28od)en= 
Betteg  augmac^t,  jo  rid;tet  fid^  thm  bod^  bie  S)iät  immer  nur  nad^  bem  jeioeiligen 
5^efinben  ber  Sßod^nerin  unb,  loenn  fonft  alleg  regelmäßig  ocrläuft,  loirb  etroa 
g-olgenbeg  ber  ©peifejettel  für  bag  SJÖod^eubett  fein  muffen  ! 

gür  bie  erften  3  Jage  genügen  aüerbingg  aSaffer^  unb  afial^mfuppen.  Ueber 
bie  3lufbefferung  in  ber^Ja^rung  gibt  ber  9lppetit  gauj  tid^tigen  5luffd^luf?;  ein 
ganj  äd)teg.C>ungergefü^l  läf3tnad^  9lbfd)lu§  beg  3.  Jageg  fid^erli^  nid^t  melir  lange 
ouf  fidf)  warten,  namentlid^  bei  einer  2ßöd)nerin,  loeldie  bie  erfte  aller  9}?utter= 
pflid^ten  erfüUt,  roeld^e  i^r  5?inb  felbft  ftillt.  ©a  genügen  bie  SBafferfuppen  nid^t 
me^r;  bie  ©vfalirung  t)at  l^inreid^enb  bargetf)an,  bafe  babei  bie  5Jiild^abfouberung 
minber  mirb,  loag  bann  natürtid)  aud)  einen  nad)teiligen  (Sinfluß  auf  ben  ©äug= 
ling  übt.  9a§  ©peifen,  loeld^e  jet5t  folgen  muffen,  fmb  oorab  bie  aiiild^me^lfpeifen 
unb  bie  50^ild^fuppen  ju  be^eidfinen.  (ginige  Sage  fpäter  fönnen  bann  bie  alg 
Äinbbettfpeifen  berüf)mten  .^ü^nerfuppen  folgen,  aber  nur  mit  Einlagen  oug  bem 
9feid)e  ber  ßerealien  (befonberg  yeeig=©uppcn).  9Jodf)  ein  paor  Sage  unb  eg 
muffen,  wcnigfteng  einmal  im  Sage  (am  beften  ajJittagg),  Äatbgbrieg,  eingemad^teg 
Äalbgfleifc^,  ö^eflügel  ober  aud^  nur  Äalbgbraten  auf  ben  ©peifejettel  gefetjt  luerben. 
2llg  33eigaben  äum  gteifd^e  eignen  fid^  junge  ^lülfenfrüd^te,  Äartoffeln  unb  bie  fü^en 
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SEBurjelgcmüfc.  3"'"  30^orgeneffen  ift  ein  3(ufguf?f'afjee,  veidilid^  mit  TOild^  itni^ 
3ucfer  gemijd)t,  ju  löä^Ien.  ©onft  loäre  allerbingä  6acao  mit  2)iilc^  beffer.  3""^ 
9Jacf)teffen  eignen  [lä)  bie  6iermet)lfpeifen. 

Uebec  bie  2>eriöenbung  ber  ©peii'ejiifät^e  ju  ben  ©peifen  für  2Böd[}neiinnen 
bleibt  3u  bemerfen,  ba|  mit  allen  Söüvjen  jparfant  ju  üerfQt)ren  ift,  ba  bicfe  ber 
3Wuttevmilcl)  (äigcnfrfiaften  Derleif)en,  lucld^e  bem  finblid)en9}?agenübcl  befommen. 

©aä  befte  @etvänf  für  [tillenbe  grauen  ift  ein  gut  gegol)rene§,  malsreid)eä  33ier, 
3. 33.  baä  DJiihüaufeer  (Srportbier,  aber  lool^lDerftanben,  nid)t  in  großen  Cuantitäten! 

©eiöiffe  ä^orfonimiiiffe  gebieten  geiDiffe2lbänberungen  Bon  biefeiu  atigemeinen 
©peifejettel  für  2ööc^nerinnen.  <£o  evl)eif(^t  3.  33.  bie  ©tul^lcerftopfung,  mit 
roeld^er  bie  mcifteu  Üfeuentbunbenen  in  ben  erfteii  Sagen  be§  SBod^enbetteS  geplogt 
finb,  nad;  9lbfd}luf5  be§  3.  'lageä  eine  gelinb  erofjnenbe  SDiät.  2Benigfteu§  einmal 
im  Sage,  am  beften  jum  2)ättageffen,  gebe  man  gutgefod)te,  garte  ©emüfe  ober 
fü^e  Obftmufe  gu  milbem  ©aucenfleifd^e.  ®iefe  S)iät  förbert  aud^  bie  Gntleerung 
be§  Urin§,  loeldje  Üieuentbunbenen  in  ben  erften  Sagen  befanntlid)  ebenfalls  jienis 
lid^  fd)ioer  oon  ©tatten  ge^t.  ®a  beibeä,  bie  Sräg^eit  im  ©tul)t  unb  bie  3?e= 
fd^iDcrben  beim  Hriniren,  üon  ber  beim  ©eburtSafte  Dorgefommenen  Duetf^ung 
ber  betreffenben  Organe  j^errülirt,  fo  bürfen  natürlid^  nur  milbe  ^teigmittel  in 
3lnn)enbung  fommen.  ©emnad;  ifi  bie  jonft  aögemein  gebräudjlic^e  3[5erorbnung 
von  ©ennatl^ee  für'ä  (Sine  unb  von  JÖad)l)olbertl)ee  für'§  Slnbere  tjerroerftid} !  S}a= 
gegen  finb  einfad)e  SBafferfl:)ftiere  für  beibe  güUe  fe^r  empfe^lensraert^e  Untere 
ftütningämittel,  unb  bie  .giebammen  fönnten  ba  uiel  @ute§  ftiften,  luenn  fie  mit 
me|r  (änergie  auftreten  roürben. 

15.  ©:^cifcjcttcl  fiii*  ^Icugeborcnc.  5Dic  ©terblici^feit  ber  Äinber  im  erften 
Seben§ja!^re  ift  in  nieten  @egenben,  namenttid)  auf  bem  Sanbe,  au^erorbentlid^ 
grofj.  33ei  iweitem  in  ben  metften  fällen  finb  fe^terl)afte  ©ebräuc^e  in  33etiefj  ber 
iSrutt^rung  baran  fd)utb.  (S§  Ijaben  fid^  be5l)alb  uiele  Äinberfreunbe  bie  9tufgabe 
geftettt,  beffere  3(nid)auungen  über  biefen  ^unft  ju  verbreiten.  3lud)  biefe§  58ud^ 
möd;te  l^iemit  ba§  ©einige  liierju  beitragen: 

S)ie  befte  Ütafirung  für  ein  neugeborene^  jlinb  ift  unb  bleibt  bie  3Wil(^  ber 
eignen  SJiutter,  unb  aud^  für  biefe  l^at  baä  ©titlen  foöiet  @ute§,  ba^  mon 
jebe^'^ebamme  abfegen  fottte,  meldtje  no^  gegeit  baffelbe  luirft.  ©tattfttfdie  ^toti^en 
laben  gegeigt,  baf?  con  100  ^inbern,  mdäje  von  ber  eigenen  SJfutter  geftitlt  werben, 
8  ^rocent,  oon  ben  onberen  bagegen  30  ^rocent  fterben  ! 

g-ür  baä  ©titlen  gelten  folgenbe  ^Kegeln:  1)  t>aä  Äinb  loivb  6  ©tunben  narf) 
ber  ©eburt  erftmalä  an  bie  33ruft  gelegt.  2)  ^n  ben  erften  gioei  SOJonaten  löirb 
baffelbe  angelegt,  fo  oft  unb  fo  lang  e§  loitl,  fpäter  alle  3  ©tunben.  3)  ©ie 
SJiutter  barf  nie  unmittelbar  auf  eine  gel)abte  @emütl)§beiüegung  ober  gteid)  nad^ 
einer  SO^a^ljeit  [tilten.  4)  SBenn  eine  33ruft  nidt)t  au§reidt)t,  wirb  auc^  bie  gioeite 
gegeben  unb  überl)aupt  mit  beiben  gteid^mä^ig  geftitlt.  5)  SDie  S3rüfte  finb  oor 
©to^,  ©rudf  unb  33erfältung  gu  fct)üt^en.  6)  3iad^  jebem  ©litten  finb  bie  33ruft= 
loargen  mit  frifd^em  3Baffer  gu  reinigen.  7)  ©elbft  bei  ootttommener  ©efunbl^eit 
fotl  eine  SJJutter  nid)t  länger  at§  10  2}?onate  ftitlen. 

©d^roäd^ltc^e  ^Kutter  bürfen  gar  n  i  d)  t  ft  i  1 1  e  n  ,  raeil  e§  beut 
Äinbe  unb  berSRuttcr  gugleid)  fd^abet,  nod/üiel  roeniger  fotd)c,  toeld^e  an  Sungen^ 
fd^n)inbiud)t,  ©trophein,  ©i;p]^ili§  leiben.  Gä  fönnen  aiid)  gälte  eintreten,  lueld^e 
bie  gortfetmng  beä  ©tittenä  oerbieten.  3fi  ^i^  2}htttermild)  anfiergeiuiji^nlid)  fett, 
bann  ift  eine  (Srfrantung  be§  ©äugting§  (!l)iarrl)oe|  bie  gcioo^ntid}e  gotge.  5J?it 
ber  3eit  wirb  bie  grauenmild^  reicher  an  Ääfe  unb  ärmer  an  Buäex.  (S§  fann 
bicä  in  einem  fo  l)0l)en  @rabe  fommen,  baf?  baä  Äinb  bie  Wilä)  nid^t  mel^r  erträgt; 
fo  oft  e§  oetrunfen  l|at,  mu^  e§  fic^  erbred^cn  unb  befommt  aufierbem  nod)  SMarrf)oe. 
S>ie  Wild)  ^äugenber  grauen  fann  ferner  in  golge  von  9Jfif5l)anblungen,  ©emütp^ 
affecten,  3orn  eine  foldtie  315eränberung  ertciben,  baf?  ber  ©äugling  baoon  franf 
luirb.  ®ie  ©etegenl^eit,  ^ieä  gu  bcobadjten,  ift  burd^auä  nid)t  feiten;  c§  foUen 
f ogar  fd^on  ©terbef  alle  üorgefommen  fein,  gerner  ift  gu  berücf fid)tigen,  ba^  mand^e 
Slrgneiftoffe,  loeld^e  eine  ftillenbe  aJiutter  einnimmt,  tu  bie  aWild^  übergel^en  unt> 


©ie  Ävanfenfoj}.  587 

oud)  am  ©äugling  i^ve  SBirfung  seigeit.  33efonberä  empftublid)  finb  bie  Äinbcr 
füi-Optum;  fie  fd}lafeix  bebeuflid)  lange,  loenn  fie  auf  befagte  äBeife  bo»ou  be= 
fommeit  I)aben.  ©oUte  fid)  eine  [tillcnbe  TOutter  au§  5yevfer)en  ober  jon)l  mit 
geifligen  (iktränfen  allju  gviinblid^  üeiforgt  l}aben,  fo  befommt  aud)  ber  ©ängling 
einen  ©ufel.  Sa^  bei  einer  (Siterung  in  ber  5?vuft  eiter  in  bie  Wüä)  übergel)en, 
ba§  ber  ©äugling  etmaä  doix  «Salben  befommen  fonn,  meldte  in  bie  33ru[t  einge^ 
rieben  mürben,  ift  oljne  2ßeitere§  flar. 

3ft  nu§  biefem  ober  jenem  ©runbe  ba§  ©elbftftitlen  nid^t  möglid^,  bann  fud)e, 
mo  irgcnb  mö^lid),  eine  5(mme.  33ei  ber  2ßal)l  ber  3lmme  prüfe,  ob  biefelbe  för= 
perlid)  unb  geiftig  gefunb  ;  ob  fie  im  Filter  iinb  iit  ber  3eit  i^rer  9tieberfunft  nid)t 
3U  meit  abraeidjt  uon  ber  3Cftutter,  ob  bie  93rü[te  jnnt  ©tillen  geeignet  unb  nament= 
lid)  ob  bie  Wüd)  qualitatio  unb  quantitatiö  genügt.  —  3fi  feine  2lmme  ju  finben, 
bonn  mu{3  Äulpnilc^  (ober  ^icgenmild))  genügen. 

3(m  äuträglid^ften  ift  frifd^gemoUene,  natunoarme  Wlilä}.  5)a  biefe  aber  nid^t 
immer  ju  l^aben  ift,  fo  forge  man  loenigenS  bafür,  baj?  bie  SÖiild^  gut  aufbemalirt 
mirb. 

©ie  Wild)  foll  immer  üon  ber  nämlid)cn  gefunben  unb  gutgel^altenen  Rui) 
fein.  Tlan  l)alte  fid)  nur  an  eine  äuoerläfjige  a3ejngöqueUe.  '^e'oev  S^ed^fel  im 
^yutter  l)ttt  feine  folgen  ;  fo  befommen  £ul^  unb  Äinb  SMarr^oe,  menn  ber  Äu§ 
einmal  5)tüben=  ober  ©rünfutter  (ftatt  .r-^eu)  gegeben  luurbe. 

©0  roenig  eine  5t-rau  ftillen  barf,  meld;e  on  gungenfd;n)inbfud^t,  an  ©cropl^eht 
ober  an  ©i)pl}üi§  leibet,  ebenfomenig  barf  eine  tränte  Stui)  Slmmenftetle  oerfe^en. 

Sie  Äu^mild^  muf?  mit  ^udevioaffer  oerbünnt  loerben.  (9hmm  ^^  llnje  3udfer 
an]  1  Quart  Söaffer).  ®ie  3[)erbünnung  beträgt  im  erften  3Jionat  ^3,  im  jiueiten 
unb  britteit  9}ionat  }2,  im  oierteu  unb  fünften  SD'Jonat  I3  ^ucfei'ioaffer  ;  nad)  Um; 
fluf?  biefer  ^dt  gibt  man  bie  ajtild),  luie  fie  ift. 

©ie  Si^flSf :  2öie  oft?  unb  mie  viel?  man  einein  Äinbe  ,;u  trinfen  geben 
bürfe,  ift  nid)t  fo  fc^roer  ju  beantroorten,  mie  nmn  uielfad)  glaubt.  Tlan  gebe 
einem  Äinbe,  fo  oft  eä  fcJ^reit,  unb  fo  oiel  e§  mag  ! 

®o  lange  bie  auf  befagte  SBeife  oerbünnte  Wüd)  bem  Äinbe  gut  befommt,  finb 
alle  anberen  ^ufö^e  überflüffig  ;  treten  aber  Ueberfäurung  be§  2)iagen§,  (Srbredjen 
unb  ©iarr^oe  auf,  bann  mifdie  ber'iWitc^  (unb  jmar  für  bie  2:ageäration)  einen 
Kaffeelöffel  oon  folgenbem  ^uloer  bei : 

©oppelt  folitenfaureä  Dtatron,         ] 

@ummi  arabicum,  V   je  ^^  Unje. 

ajiild^judfer,  J 

2luf  bem  2anbe  gelingt  e§  faft  immer,  gute  Wild)  ju  befommen  ;  in  größeren 
©tobten  bagegen  l^ält  bieg  für  oicle  fd^toer.  S)a  muJ3  man  an  (ärfa^^mittel  für  bie 
Wild^  benfen.    ©iefe  finb : 

©ie  conbenftrte  Wilc^,  bie  giebig'fd^e  ©uppe  unb  SReftle'g  Äinbermel)!.  ®a 
aber  bei  ber  ©armerfranfung  gemöl^nlid)  bie  ©peid^elfecretion  mangelhaft  ift,  fo 
merben  bie  SSerfud^e  mit  ben  ftärremel)Il)aitigen  (ärfat^nitteln  oft  fel)lfc^lagen. 
^ebenfaüä  ift  immer  nur  ein  furjer  i^erfud)  geftattet,  unb  roenn  fic^  bann  bie  Gr^ 
nöl^rung  nid)t  fofort  beffert,  fo  gebe  man  bem  £inbe  gequirlteä  (Snoeiä  mit  SBaffer 
oerbünnt,  mit  einem  ^uf^de  oon  conbenfu-tcr  Wild).  3"  fold^en  gäüen  mag  aud^ 
ein  Süerfud^  gemad^t  werben  mit  fräftiger  aber  grünblidö  entfettetet  g-leifd)brü^e. 


XXVI.    Pas  Sjrbtetimfaltcn. 


jenn  man  ein  |^e)lmal}l  ceranftaltet,  foUte  man  nid^t  nur  barauf  ad^ten,  ba§ 
bie  Slusroal^l  ber  ©peifen  gut  unb  biefe  jelbft  aufö  befte  jugeric^tet  feien, 
Jonbern  ba§  bie  SLafel  and)  —  nirf)t  blo^  veinlid^,  benn  ba§  »erftelit  fid)  ja  r»on 
felbfl,  fonbern  and)  —  gejcI)madfBoU  geberft  unb  gefdiniücft  fei.  Gin  fc^öner  ^afel= 
fc^mud  fann  nun  freilid^  mit  93tumen  präd^tig  l^ergeric^tet  roerben,  ifl  aber  im 
äßinter  bann  ju  foftfpielig,  baljer  ift  eine  anbere,  finnige  2lvt  bie  ©dt)müdung  ber 
'Xafel  mittelft  ber  Äunft  beä  ©eroiettenfalten^. 

3n  ber  folgenben  2tb^anblung  foU  benn  eine  gan3e  2tnja^(  Don  ^-ormen  vox- 
gefüf)rt  roerben,  in  meldte  ©eruietten  jum  3:afelfc(;murf  gelegt  roerben  tonnen. 
3Jorerft  ctUdf}e  allgemeine  83emerhingen. 

Ujei  bem  galten  ber  ©eroietten,  bie,  roie  bie  @rfal)rung  lelfirt,  nidjt  allju  flein, 
ja  im  ©egentl^eil  i)üb\ä)  grof?  fein  foüten,  ift  eä  Don  befonberem  S^ort^eil,  roenn 
biefetben  Dorljer  tu  etroaä  feuchter  Suft  unb,  nad)bem  fie  gelegt  finb,  in  ein  roarmeS 
^inimer  gebrad)t  roerben,  unb  jroar  einesteils,  roeil  fie  fi^bannbeffer  legen  laffen, 
unb  onbernteilä,  roeil  fie  länger  in  ben  gegebenen  formen  l^alten.  ©eftärfte 
©eroietten  muffen  nori^er  mit  etroaä  Söaffer  eingefprengt  roerben,  worauf  man  fie 
iine  Zeitlang  liegen  lä^t,  bamit  fie  überall  feud}t  roerben  ober  „burdjjielien". 

5luf3erbem  muf?  man  beim  ©erüiettenfalten  barauf  ad^ten,  baf]  bie  ©den 
m5glid)ft  genau  finb  unb  jeber  33rud^  fi^a^'f  gearbeitet  roirb.  5?e|üereä  mu^  man 
huxd)  iirüden  unb  ©treid)en,  unb  bei  biden  Sagen  burd^  ftarfeS  Jtlopfen  mit  ber 
.^anb  beroirfen.  3ft  ^^^"'^  '^^■'"  33ügeln  bie  red^troinfelige  ^orm  ber  ©eroiettc 
»erloren  gegangen,  fo  muf?  man  biefe  burd)  forgfaltigeä  ©treid^en  unb  9[uä3iel)en, 
loobei  jeboc^  bie  @lätte  beg  ©toffeä  utd)t  leiben  barf,  roieber  J^erftetten. 

(änblid)  fei  noc^  barauf  aufmerffanx  gemad^t,  bag  bei  benjenigen  galtformen, 
TOeIdf)e  als  (Srunbform  ein  Ouabrat  t)aben,  bie  ©erüiette,  roenn  fie  etroa  mel)r  lang 
als  breit  ift,  erft  fo  gelegt  roerben  muf5,  baf^  fie  ein  Quabrat  bilbet. 

yjad^  biefen  allgemeinen  iüemerfungen  gel)en  roir  jur  23efd^reibung  einiger 
Kaltformen  über. 

©a§  ©aljf  af?.    ßat  man  eine  ©eroiette  l)übfd^  in§  Duabrot  gcbrad)t,  fo 

mu^  man  junädift  ben  2)iittelpunft  fud^en,  ber  auf  nebenfte^enber  Stbbilbung  mit 

a  bejeid^net  ift.     9)ian  finbet  i^n  baburd),  baft  man  bie 

(Sde  c  auf  bie  ©de  d  legt  unb  nun  einen  oeutlid^en 

ißrud)  in  bie  ©eroiette  mad)t  (ber  aber  nur  furj  unb  in 

ber  Wlittt  gu  fein  brandet),  banac^  bie  ©eroiette  roieber 

auäeinanberfaltet  unb  bie  (Sde  e  auf  bie  ©de  f  legenb 

ebenfo  r)erfä{)rt.     9tun  f)at  man  ben  2)?ittelpunft  ber 

©erüiette  gefunben  unb  legt  biefelbe  fo  auSetnanber, 

roie  bie  9tbbilbung  1  jeigt.    ^e^t  gilt  e§,  bie  ©erüiette 

in  bie  gorm  ju  bringen,  roie  9lbbilbung  3  angiebt.    3" 

bem  3ioedfe  lege  man  bie  ©den  c,  d,  e,  f  in  Slbbil« 

bung  1  nad)  bem  3[)?ittelpunft  unb  [treidjt  bie  entftans 

benen  93rüd^e  redjt  feft,  ba  biefe  galtform  nid)t  roieber 

2i&ß- 1-  aufget{)an  roirb.  —  ®ie  galtform  nad^  Slbbilbung  2 

roirb  nun  umgeroenbet,  fo  ba§  bie  ©eite  mit  ben  üier  3'Pffl"  ^^  b,  c,  d  nad^ 

unten  ouf  ben  3:ifd;  3u  liegen  tommt,  roorauf  mau  roieber  bie  eine  ©de  nad^  bem 
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SWittelpuuft  legt  «üb  bie  93rüd^e  feft  jlreidjt,  jo  baf;  bie  g-orm  5r5btlbung  3  inU 
fielet,  reeld^e,  roieber  umgeiucnbct,  bie  '^oriu  2lbbilbung  4  jeigt.  9hin  gilt  e§,  bie 
iVorm  grbbilbnng  4  in  ber  Söeife  ju  bred^en,   bafe  biefelbe   auf   bie  »ier  (ärfen 

/j,  /},  b'  lüie  auf  ütev53eirte  ju  fte{)en 

foutmt,  lüie  9lbbilbung  5  jeigt,  unb 

bie  ^ipffl  '1,  ^.  a,  a  am  ^itteU 

punft  fid)  ju  einer  ©pit^e  Bereinigen. 

Da  jebocl)  bie  gornt  2{bbilbung  4, 

lüie  [ie  flad)  ba  liegt,  er[t  gefügig    p- 

gemac^t  luerben  niuft,  fo  tft  e§  not= 

iDenbig,  bie  fid^  fd»väg  gegenüber- 

liegenben  ©den  b'  b''unb  b  b,  auf= 

einanber  ju  falten.    9hir  fo  tft  e§ 

möglid^,  bie  ^orm  9(bbilbung  5  f)er= 

juftellen.    .^at  man  bie  2trbeit  fo 
loeit  glücfUcä^  DOÜenbct,  fo  brandet  man  nur  noc^  bie  ^\y)\t{  u,  a,  a,  a,  löeld^e  [xä) 
an  ber  ©pi^^e  befinben,  üon  bort  ^u  entfernen  unb  nad)  auSraärtä  ju  brücEen,  fo  ift 
baä  ®  a  l  ä  f  a  ^  ,  roie  Stbbilbung  6  e§  barftellt,  fertig. 


3166.  2. 


8166.  3. 


3166   t. 


SUi6, 


3166.  6. 


©  a§  Ären  j.  Um  biefeä  l^erjuftelleu,  bezaubert  man  bie  ©eroiette  eben  lüie 
Dorl^in  unb  madf)t  aih  formen,  luie  man  fie  in  ben  5Ibbilbungen  1 — 4  fie^t.  ©iefe 
gorm  2lbbilbung  4  loenbe  man  nun,  fo  ha'^  bie  ©eite  mit  ben  Bipt^'ii  o"^  ?Otittel= 
punfte  nad^  unten  auf 
ben  Xifc^  3u  liegen 
fommt,  unb  bridE)t  nun 
bie  üier  (ädfen  aber= 
mal§  fo,  baf^  fie  gut 
in  ber  SO^itte  gufam= 
mcntreffen.  ©ie  fo  ge= 
faltete  ©eroiette  Ijat 
bie  ^-orin  2tbbilbung  7. 
Segt  man  nun  biefelbe, 
lüie  bie  g-igur  jeigt,  mit 
ber  einen  (ädfe  nad)  fid^ 
ju,  I)ält  fie  mit  ben 
gingern  beiber  ^länbe  feft  unb  fdiiebt  bie  beiben  Zeigefinger  unter  ben  gegenüber^ 
liegenben  3'Pfei  a.  fo  fli^bt  fic^  ber  3ipfel  auSeinanber  unb  eg  entfaltet  ftc^  ein 
3ted)terf.  ©d^iebt  man  fo  alle  oier  3ipfel  l^iuauä,  fo  entfielet  ba§  Äreuj,  loie 
2lbbilbnng  8  eg  barfteUt. 

3)  i  e  ©  ä  u  l  e.  5Uor  aUem  überjeuge  mau  fid),  loenn  man  eine  <Bäuh  i^er- 
fteüen  mill,  ob  bie  ©eroiette  ein  rid)tige§  Ouabrat  ift;  follte  bie  Unregelmäfsigfeit 
auc^  nur  bie  ^Breite  eineä  gingerä  betragen,  fo  ift  e§  nnbebingt  nötig,  ba§  Ouabrat 
burd^  Umbiegen  an  ber  ju  langen  ©eite  ^erjuftellen.  3ft  bieä  gefd^e^en,  fo  legt 
man  bie  ©eroiette  rec^t  genau  unb  bergeftalt  boppelt  jufammen,  baf?  ber  obere 
9?anb  auf  ben  unteren  ju  liegen  fommt.  3"  bcrfelben  3ffid)tung  loirb  bann  bie 
©eroiette  nod^malg  jufammengelegt,  looburd)  bie  g-orm  2lbbilbung  9  entftel)t. 


2166.  7. 
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3>iefe  govm  roivb  nun  üon  rechts  x\aä)  linfä  jufammengetegt,  jo  ba§  bte  ©eitcn 
<!,  unb  ö  anfeinanbev  ju  liegen  fommen,  raie  2tbbilbung  10  3eigt;  fobann  raerben 
bie  (gtfen  c  unb  d  herunter  naä)  e  auf  ber  SJiitte  ber  unteren  «Seite  gebroci^en, 


3Ib6.  9. 


TOoburd^  ein  ®reiecf  entf^el^t,  n)eldf)e§  gefd^idft  untgeioenbet  bie  ?^orm  3Ibbttbnng  11 
barftetlt.  ©ie  beiben  fci^vägeu  ©eiten  funb^  biefer  ^orm  werben  t)ierauf  nad) 
ber  Ttittt  gelegt,  fo  ba^  fie  bort  jujammenftofeen,  loie  ?lbbilbung  12  3eigt.  SDiefe 
gorm  i[t  enbtid)  jufanimenjulegen,  luobei  bie  ©den  h  unb  i  au]  einanber  ju  liegen 


2(66. 10 


Ülbb.  11. 


fommen  (ftel^e  Slbbilbung  13).  ''Run  ift  bie  ^^orm  jum  SluffteÜen  fertig,  unb  bamit 
bie§  gut  gelingt,  lüirb  ber  obere  'Jl^eil  k  mit  ber  linfen  §anb  f efi  5ufammengel^alten, 
bie  ©eroiette  auf  ben  2:eUer  geftetlt  unb  jugleic^  bie  unten  l^eroorftel^enben  Steile  / 
mit  ber  redeten  ^anb  nuäeinanber  gebogen  unb  ausgebreitet.  Unb  fiel^e,  bte 
®  ä  u  l  e  roie  9tbbilbung  14  fte  barfteUt,  i^  erbaut. 


3lbb.  12. 


Slbb.  13. 


Stbb.  14. 


5Die  3"nge".  '^iefe  fe^r  jierUd^e  5^orm  be§  ©eroiettenfaltenS  roirb  auf 
folgenbe  SBeife  l^ergefiellt.  Sfac^bem  bie  ©eroiette  einmal  jufammengelegt  ift, 
werben  bie  üier  (Sden  reci^t  genau  jo  l^ereingebrod^eu,  roie  9lbbilbung  15  angibt, 
hierauf  finb  bie  neuentftanbenen  ©rfen  a,  unb  b  nad^  ber  2)?itte  c  3U  legen,  fo  ba^ 
fte  bort,  luie  in  2Ibbilbung  16,  aneinanberfto^en. 
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5)tefe  gorm  muf?  man  nun,  ot)ne  baf?  bie  ^Irbeit  auSeinanber  gel^t,  umtocnben. 
3u  biefem  Se^ufe  t)aUe  man  jiöei  ^-ingev  bec  Unfen^anb  auf  bie  beiben  ^evuin= 
gefd^lagenen  (äcfen  unb  brürfe  loä^reub  beg  Umioenbeuä  üou  unten  f)et  mit  jioei 
i^-ingern  bet  redeten  J^anb  bagegen.  @obalb  bie§  gelungen,  loirb  bie  gorm,  luie 
?ibbilbung  17  anjeigt,  jur  ^älfte  jufammengebroci)en.  9hm  finb  bie  beiben  mit 
e  unb  d  bezeichneten  ©reierfe  jiuij^en  bie  obere  unb  untere  Sage  beä  ©reiecfä  c 

E)ineinjujie^en.  3"  biefem 
SSel^uf e  f äffe  man  bie  e  je  c 
an  unb  brürfe  biefelbe 
jroifd^en  bie  Sagen  be§ 
mittelften  ©retectä  ^inetn 
bi§  3UC  ©teile  e,  unb  Der= 
f a^te  ebenf 0  mit  ber  (Scfe  d. 
9fun  evf)ält  man  bie  ^orm 
?lbbilbung  18.  hierauf  lege 
man  bie  beiben  fd)rägcn 
®etten  f  unb  g  ber  obern 
Sage  fo  nac^  ber  ^öiitte, 
ba^  fie  bort,  mie  ?lbbiU 
5tbb  15.  ^'""g  19  le^'^t,  3ufammen= 

treffen,  '^ti^i  inenbe  man 
l)ie  gorm  unb  lege  bie  beiben  fd^rägen  Seiten  ber  unteren  Sage  ebenfaüä  nad^  ber 
DJfitte,  fo  ha\\  bie  ^orm  ^Jlbbilbung  20  entftel^t.  ijierauf  ftetle  man  baä  @anje  aufredet 


2lbb- 17. 


9(66. 18, 


•älbb.  16. 

«uf  einen  2;eIIer,  ^alte  bie  obere  Spifee  mit  ber  einen  |)anb  3iifammen  unb  biege  mit 
ber  anberen  §anb  bie  unteren  oier  ^\T^\ti  bi§  ju  bett  (Scfen  h  unb  i  auäeinanber. 


9lbb.  20. 


3166.  21. 


3166.19. 

3ufe^t  sic{)e  man  auä  ben  ©palten  bei  k  bie  ^ungenföriHigen  ^eile  t)erau§,  biege 
|ie  etioaS  nad)  unten,  unb  —  bie  ©eroiette  wirb  bie  ©eftalt  Stbbilbung  31  l^aben, 
i)ie  Oeftalt  ber  ^ung«"- 
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®  i  e  93  I  u  m  e.  Ob  man  gerabe  eine  93lume  in  ber  J^orm  31bbilbung  24  crfen^ 
nen  roirb?  58ielIeicE)t  nic^t  —  aber  für  geiDÖl)nlic^  ^eifit  biefe  gorm  ber  ©eroiettc 
„bie  33lume"  unb  loir  loerben  eä  iwo^l  babet  beroenben  lafjen  muffen,  ^ic  ^er^ 
ftellitng  biefcr  „Sßlume"  ift  burc^aiiä  ni(|)t  fd^roieng.  ^ür  bie  erften  Dter  ©tufen 
biefer  ^-altform  finb  feine  Slbbilbnngen  nötig.  5^ie  ©er= 
Dtette  mufi  genau  ein  Quabrat  fein,  foH  bie  53lume  ge^ 
lingen.  ^'i^^ft  '""fe  "i<^"  "i'"  breimat  tiinter  einanber, 
unb  jraar  oI)ne  umjuraenben,  bie  oier  (Scfeu  genau  nad)  ber 
Witte  ju  bred)en.  3ft  i'if§  9efcf)ef)en,  fo  ruenbe  man  bie 
gorm  um  unb  bridit  nod)  jroeintal  oon  biefer  ©eite  au§  bie 
oier  (5cfen  naä)  ber  SJJitte  t)in.  ©iefo  entj^anbene  ?;orm,  roie 
9{bbinbung  23  fie  barftellt,  ift  jiemlid)  bicE  unb  mu^  be§^a(b 
gut  niebergebrücft  unb  geflopftioerben.  hierauf  gie[)e  man  bie 
unter  a,  b,  c  unb  d  Uegeuben  3ipf  ^^  l^eroor,  fo  ha]^  bie  gorm, 
loie  2lbbilbung  23  jeigt,  entfte{)t.  Jfad^bem  man  auä)  i)ier  ioie= 
ber  bie  unter  e,  f,  g,  h  Iiegenben3ipfet^ett)or  unb  ganj  rtac^ 
oben  gebogen  lat,  braud)t  man  nur  nod)  bie  unter  ben  oier 
(Scfen  liegenben  einfad^en  ^ipiel  nad)  au§roärt§  ju  legen,  unb  bie  99lume,  3tbbiU 
bung  24,  ift  fertig.    3"  ^^"  inneren  l^ol^len  9iaum  fann  man  runbeS  Sacfraerf  legen. 


aibb.  22. 


Sabb.  23. 


2lbb.  24. 


©er33ifd^of§^ut.    2Bia  man  bie  gorm  eineB  58ifd)of§t)ute§,  (f.  im.  29) 
falten,  fo  mu^  man  bie  ©eroiette  3uerft  einmal  boppelt  jufammenlegen  unb  bie 

beiben(Sden  a  unb  b,  loic 
3rbbilbung  25  le^rt,  an 
ber  einen  fd^malen  ©eite 
gleidimäf^ig  |ereinbred}en. 
ijierauf  legt  man  ben  un= 
teren  dtan^  c  fo  loeit  ifex- 
auf,  baf?  bas  ©reiecE  oben 
jur  ."pälfte  bebedt  rairb, 
loie  ?lbbilbung  26  jeigt. 
5Jad)bem  and)  |ter  bie  bei= 
ben  oberen  (Jden  c]  unb  e, 
luie  3lbbilbung  27  jeigt, 
na<i)  ber  3Jiitte  f)ereinge= 
brod)en  finb,  loirb  ber 
untere  9fanb  f  bt§  gur 
.^älf  te  bc§  jioeiten  ©rcied  § 
^eraufgebrod)en  (fiel)e  2tbbilbung  28)  unb  ^ule^t  nod)  ber  l^ierburd^  entftanbene 
Dtanb  g  bis  gur  SRitte  l^eraufgelegt.    ©iefe  le|te  ^-orm  bebarf  fetner  bilblid^eu 


2lbb.  25. 


5ßoni  ©eroietteufalten. 
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^arflellimg,  unb  e§  ift  nur  \u  bcmevfen,  bat?  biefelbe  [)intcn  fo  gitfammengeftedft 
lütrb,  roie  mau  beim  ©d)Uefien  eineä  23riefcf)en§  oerfährt,  luoburd)  ber  SßifAofäbut, 
SIbbilbung  29,  entfte^t. 


2166.  27. 


"ühi.  26. 

3)  er  ©tvauf!.  ^it  ^'ffft^  galtform  muß  bie  ©eroiette  quabratifd^  fein. 
9Jaci)bem  mau  biefelbe  uou  untcu  nad)  obeu  boppelt  gelegt  l)at,  muf?  mau  bte  bei= 
ben  obereu  (Srfeu  i^erunterbved^en,  fo  bap  fie,  raie  Sibbilbung  30  jeigt,  am  unteren 


3Ibt.  28. 


3166.  29. 


9fianbe  auf  ber  SQtitte  jufammeuftofieu.  .'öierauf  lotvb  baä  I'retecf  a  hinter- 
gebrocI)eu,  fo  bafe  er  unter  baä  I^reiecf  h  ju  liegen  fomint  (f.  5lbbilbuug  31)  unb 
nun  beginnt  oon  ber  (Sdt  c  au§  biä  jur  (Irfe  d  ba§  fädjerartige  3"f«ntntenlegen. 


3166.  .30. 

5Da§  ©reied  ert)ält  babiivd)  baS  ':!(nfet)u,  luie  'ülbbilbung  32.  -Jcun  btubet  mau  bie 
fo  gefaltete  ©eroiette  ciuftu)cilcn  ein  ©türf  uom  unteren  (Sube  b^tauf  5ufaniinen 
unb  breitet  bog,  luaä  unterfialb  bev  3?inbefteUe  (jeroovftel^t,  5unäd)ft  nad)  beiben 

38 
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©eiten  l^itt  auf  bem  teuer  aii§.  3ft  ^i^^  c^efdie^en,  fo  jie^t  man  oben  nad^  beiben 
«Seiten  bie  offenen  ®ptl3en  t)erunter  unb  läf^t  bie  mittlcie  auftecfit  [teilen,  rcoburd^ 
bie  ©erDiettenfonn  ?(bbUbung  33  gewinnen  loirb  —  einen  Stiaup. 


2lbb, 


3tbb.  32 


2lbb.  33. 


©ie  33efd^reibung  ift  burd^  bie  5Ibbi(bungen  bevavt  itluftviert  itnb  llargelegt, 
baft  iöof)l  feine  ©d^roierigfeit  erraäd^ft,  ba§  ^-alten  ber  ©eroietten  im  §aufe  ju 
üben,  um  bei  ©etegenl^eit  einer  ^-eftUdtifeit  bie  'lafel  ju  jd}mücfen.  3n§  eine§aupt= 
^aäje  ift  nod)  ju  ern)äl)uen,  baf5  bie  leineneu  ©ercietten  'i)iih^ä)  unb  tabeHoä  loei^ 
au§fef)en. 


ju  beit 


©eite 
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Sluflauf,  Sleptel=  205 

Slufläufe  199-208 

Sluflöufe  unb  (Suftarbi,   foioie  berfd)icbenc 
®eri4te    bon     SJlacaroni     unb     9lu= 

beln    199-211 

Sluflauf,   arme  SMlter 202 

Sluflauf,   SSrütfeler   200 

Sluflauf,    feiner  Sleptet= 205 

Sluflauf,    gteifd)    207 
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«luftauf,   (Sries  ober  3lcismcf)( 201 

Stuf  lauf,  ijörings:   207 

Auflauf,  ffQttoffeU  202 

Sluflauf,   9JJet)t= 201 

«luflQuf,    gionncn    201 

Auflauf,   9lf).itbarbcr=    204 

Auflauf,  3tei§ 200 

Auflauf,  »cii  mit  «lorifofcn 204 

Sluflauf,  ©oflo  200 

Auflauf,   etjocolabe   201 

Sluflauf,   ©d)tt)at3brob  202 

Sluflauf,  ißaniüc  203 

Sluflauf  bon  *ilo))fcln  ober  3H)etfd)cn 205 

«Auflauf  Bon  Sletfctii  unb  Srob 206 

?luflauf  bon  mcpfeln  unb  Oiet^ 206 

Sluflauf  bon  fourcn  ßirfcfjcn 204 

Sluflauf   bon    faiircr   Saline 204 

Sluflauf  bon   faurcc   ©ahne  unb   Cbft....  204 

Auflauf,  aöeifebrob  201 

«tuflauf,    Swiebacf    202 

Sluftetn    533 

Sluftcrn  =  ??uttcr§ 384 

Sluftcrn:??""""!!  (rtchc  5üUnn()|. 

duftem  im  eigenen  Saft  gefodjt 184 

duftem,   gebratene   184 

SUiitcrn,    ceipüritc    184 

■Üluftern  mit  Sellerie 535 

?ln(tern,   nadjjeabmte  ton  grünem  fiorn..    76 

muftern  =  <ßaftetct)en 160 

Sluftcrnbflanäc   Suppe  bon 44 

Sluftern,  ro()e   183 

Sluftern  =  Sauce 283 

Sluftem,   fcallopiertc   184 

«tuftcrn  =  Steh) 184 

<!luftcrn   =   Snppe 33 

^luftcrn  äu  bacfen 183 

Sluftern   m   JJricaffei   unb   Saucen   borju; 

rid)ten    11 

Sluftern  jum  ffod)cn  bcrjuricöten 183 

Slufterpflanjen,   Eroqucttcn  uon 74 

Slufterpflonje,   Scattopeb  74 

». 

53aden:    ißrob,   ^rübftücfägobäd  unb  lonft 

308—318 

53arfpnlber  —  *Bi§quit§ 316 

«acfniert  für  Krönte 566 

«arfhjcrf,   .öefen=   324—332 

«adttierf,   fleineg   362—378 

SSadioerf,  fIcineS,  in  fjorm  eines  S 373 

lßallbäu§(^en  mit  Sjefc 377 

58al(bäu§(^en   bon  faurer   ©ot)ne 377 

SSanonen  in  ©clec 243 

SBarfd)  auf  bcutfd)e  '■Hrt 169 

58arfd)  ju  todjcn  auf  bollänbifcbe  ?lrt 169 

Säecaffinen  taufen  unb  borrici)ten 5 

93ccaffinen,  9teb=,  58irt=,  §afel:  unb  gelb= 

ijubn  ju   braten 148 

58ccf  a  la  TOobe     (Sd)morbratcn) 97 

aSeef  «o^al  238 

»cefftafeS    101 

SBeefftafc   102 

58eefftafc  mit  9luftcrn 102 

SBecfftafe   mit  giniebeln 102 

SSeefftafe  =  ißubbing 156 

»cefftafc  =  Tübbing 198 

aBeefftafc?,  gefd)morte  102 

SBeefftafcS,  gute,  bon  gebadtem  51eifc^ 101 

5Bcefftafe§,   robe    102 

9Beefftafe§,  robe  533 

99cefitafc§   bon   Sd)mcinefleifd) 132 

5?eeren,   (Jffig  bon  Cbft  unb 496 
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Sßeercn   =   ©ctränl 475 

SScignctS,   mepfel=    382 

a5eignet§    bon   übriggebliebenem    JJifi^ 180 

belegte  »röbi^en  529—531 

58cicgte  ^Bröbcben  auf  franjöfife^e  *JUt 529 

»elegte  »röbcben  mit  (äi 530 

SBelgrab  9?rob   372 

SBerbcritjen    =    93äein 480 

*ettelmttn  =  afubbing 196 

aBier,  bairifdjeä  ©ier:  477 

aäicr,    ®ier:    477 

aBier   =   ©ffig,   orbinörer 498 

SBier,    ^opfen;    476 

33ter,    Sngtber;   (l^op) 476 

aBier    =    ffaltfcftate 54 

aSier,    moot:    476 

aBier,  Sd)aum:  477 

aBier,    Sproffen;    476 

Sierfuppe,    burd)gerübrte    48 

aSierfuppe,    mit  DJMld) 48 

SBierfuppc,  mit  SRofinen 47 

Söierfuppe,    Sd)aumbierfuppe    47 

aBirfbübner,  laufen  unb  borridjten 5 

3?irncn    422 

iöirnen    415 

aBirnen   aufaubelDabrcn    X 

Stirnen,    dompote   bon 264 

aBirnen,   eingemadjte   405 

kirnen  in  Qudet 406 

kirnen    =    fiiför 498 

aBirnen   mit   5ßreifielbeeren 264 

Sirnen,  ißfirridjc  unb  aiprifofcn,  getrorfnct  268 

»irnen,    Senf=    4;i3 

9?irnen  unb  aßfirfid)c  in   aBrannttuein 391 

Sirnen,   Iceifie,   in  ^uder  unb  (vfftg 422 

aBirnen  jum  S)efert  ju   trodnen 44:^ 

Sirncn  ju  trodnen 444 

5Bifd)of    486 

a?ifd)of,    feiner   486 

a3ifd)of   =   aöein 486 

58ifd)ofibrob    375 

*i§cuit    347 

»i^cuitS,    aBadpuIber    316 

a?i§cnit,    Semmel,   bi5bmifd;er 347 

»igcuiti,    gier:    316 

a?i§cuitl,   ©rabanu,   mit  §efe 316 

aBi§cutt§,   §efen:   316 

aBiscuit  =  Sorte 346 

aSilcuit  :  *Cnbbing 190 

S8i»cuit,   f^nett  3U  madjen 346 

Siscuit   :   Sorten,     fleine 369 

»landjiren    18 

aBtätter   =   Seig 321,  322 

^Blätterteig,    in   gett   gcbaden   (Sannelonc)  382 

aSlättertcig   =   .(lolatfdjen 363 

IMatterntrante,    Speifejettcl    für 574 

ißlancmanger    251 

Blaubeeren    =    gompote 263 

aBlititnd)en    375 

aBlumenfobl    70 

«lumenfobl    418 

a?lumcnfobl    =   Stabmfuppe 42 

aBlumenfobl    =    Salat 277 

SBlumenfohl,    Sauce   jum 70 

SBlumcnfobl,    Suppe  bon 43 

Slutuntcft     4.50 

58luttburft,   fühe    375 

SBlutarmc,    Speiie3Cttel    für 578 

3Böbnd)en,    Salat   ju   trodnen 446 

a?übncn    82 

^obncn,    gebadene,    auf   aBofton   airt 84 

!Pol)ncn,   getrodnetc  ^rinaefe:   82 

^obnen,    grüne,    ein3umad)en 427 
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aBof)iic",   orüne  v'üiia=   65 

5?ot)ncn   in  (^ffi«    433 

^otjucn,    flcinc    'Solat=      in    ©olj    ein,5U= 

mad^en    439 

5Pof)nen,    tlcine    Ba\at-    mit    ©cnf    ciiijii; 

mad^en    428 

58ot)ncn,   fleine  ©alat,   rot) 440 

S3ot)ncn,   reife  Öima 83 

SBotjnen  =   Salat 277 

»otinen,    ©alot:   in   gfriG 434 

SBo^nen.   fauct^jitfe  mit  Äartoffcln 92 

SBo^nen,    ©d)neilie:,    ahoefod)t   cinjuniadjcn  439 

SSobncn,    ©c^.ieibe;,    311   troctnen 446 

SBo^ncn,  ©djueibe;,  rol)  einjumadjcn 439 

aSobnenfuptJe,   fcroune    39 

ißo^nenfutpe   ol)ne   fflcil'd) 39 

SBo^nenfutitic,    toeifee   39 

SBo^nen,   njeifee   83 

33o^ncn=   unb  ®urten:Sa(at 277 

SSoWJen    4(^1—486 

«orcle,   «le))fcl   484 

qBohjIe,   9lnana§    484 

33oh)le,   ßt)ompagncr=    482 

SBotoIc,    grbbeer;    483 

SBorele,   fiirfd)=   484 

«omlc,    5ßfirrici)=    484 

SBolDle,   ©d)aumlrein=   482 

SBrefe,   gut  ju  mad)en 18 

SronbO  unb  Sicr  ((Sgg  5hi(i(|) 495 

Sronnthjcin   ffirfdj:    ' 490 

SSraten,  aufocrotite  97 

58ratcnfett  out  3U  galten 19 

SBraten,    Sauer:,    beim   6inirf)lad)tcn.  .4ii0,  461 

aSratlDurft    453 

SBratrourft,   f^ranf furter   454 

SBratrourft,   frifdje  (3]!ettn)urfti 133 

SBraun    =    93rob,    SBofton 313 

Sraun   -   «rob,    Sßirginia 313 

aSraut  :   Xurte 339 

9?rcd)  :  galalbofinen   ^ 66 

!Brpt;eIn,   3immel:  i'ber  Sbee: 372 

ißröb^en,  belegte,  falte  unb  toarme  Sd)üf= 

fein,    Joaftg    529—538 

58röb*cn,   belegte   5-29— 531 

SBröbc^en,  belegte,  auf  franjöfifdje  ^Irt 529 

!8r5b(ieu,    belegte,    öummer: 530 

93rDbd)en,   belegte,   mit  6i 530 

S8röbd)en,    Gabiar;    530 

18rijbd)cn,    gier;    531 

q3röbd)en,    gtcif*:    536 

aSrobdjen,  mit  geljadtem  rohem  5'cil<J) —  530 

SBröbdjen,    §äring=    531 

iBröb^cn,    .öafd)ee=    530 

igröbdjen,    .sjafelnuB=    364 

58röbd)en,   qjarifer:   315 

58röbd)cn,    9parfcr   »au5=    315 

SSröb^cn,   ©arbeiten:    531 

S3röbd)en,  Semmel  ober  -JJJild) 310 

93röbd)en,   fpanifdje   530 

SPröbc^en,    Ungar:    373 

SBrob,    atte§,    ©ebrauc^   für 23 

aSrob,   «nil:   353 

SBrobbaden,  SRcgeln  jum  308 

5?rob,    «elgrab:    372 

SBtob,   58ofton  3?raun: 313 

IBrob,    9?utter:   mit   gbampignoni 530 

SBrob,   bcutfd&el   iJartoffeU    314 

3?rob,   dritter?    384 

SSrob,    Srübftüctsgebäd   unD   Xoaft.  ...308— 318 

9?rob,    geröfteteS   ober    loaft 318 

«rob,    ®rabam   (aBcijcnfdjrot) 311,  312 

sProb  :  ßlöfee 302 

58rob,   Äneipb=   310 
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aSrob,    fiorn:,    fefer    gutes 313 

58rob,  flubne'l  3[Beijcnfd)rot:  310 

58rob,    mai^--    313 

3?rob  :  5ßfannfud)en    218 

S8rob:5pubbing   mit  ^lepfet 195 

9?rob,   Dtoggen:,    feine§   gefäucrte§ 312 

^rob,    Bon    geleimten    iÄoggen 312 

Srob   =   lorte 334,  335 

aSrob  :  Sorte,   mit  dljofolabe 335 

IBrob,  9]iirginia  58raun: 313 

58rob,   bon  5Kel)t  aui  ganjem  33äeiäen 310 

53rDb,    h3cid)e§    Sngttier: .354 

<8rob,   loeifieä,   leid)te§ 310 

aSrob,   aBeife:,   mit  <ßrefel)efe 309 

aSrob,  Söeisen:  *.....  308 

SSrob,  SSeijcn:  310 

5?rob  :  JBurft 454 

S3rombecren,   ßombote  bon 265 

SBrombecrcn   einjuma^cn    399 

»rombeer   =   Cifor 488 

SÖrom:   unb   öimbferfn 415 

33rud)fbargel    61 

33rud)ft)orgel   mit  (Srbfen  itnb  3Kol)rrüben    61 

«Srüntel   :   ,Rud)en 330 

»runnenfreffe    :    ©alot 275 

SSruftternc,    ©ingefaläene    111 

»ruftferne,    Singefaljene    464 

58ücflinge  3U  braten 182 

«BudjUJcisen  =   ©rü^e 230 

SPucbtoei3cn    =    5Cfanntud)en 219 

35un§,    Sonbon   §Pt   (Jrofe 316 

aSun,    Sbanifd)C    348 

sputtcr,    ?lbgeflärte   ober    Sciömeljbuttcr...    12 

Sutter,   SSraune   12 

58ntterbrob  mit  ßhampignonS 530 

SButterbrob   mit    Ml)ncrfleifd) 538 

!8utterbrobe  mit  treffe 531 

58utterbrobe,   ©arbinen  531 

93uttergebacfene§    373 

SSutter,   gute  3u  machen 20 

aSutter:,    i?affce:    unb   3ucferfud)en,    Weft: 

b{)älifd)er    329 

a5uttertol)l,    ©djmatj:    ober 59 

IMttter  =  .!Tud)en,   Dlorbernet) 329 

3?utter    :    .Rucken .330 

93uttermild)    473 

58uttermild)   mit    SBuc^Wcisengrüfee 51 

Suttermildjfubbe   mit   9}?cl)l 51 

SButternüffe  unb  Söallnüffe,    cingemadjte..  4.35 

a9utter:©auce   3U   &if* 284 

SButter   fd)äumig    3U   rühren 16 

SButter   ;   Seotfct) 541 

a?utter,   ©tarf  geworbene   3U  berbeffern...    20 
aSutter:    unb    ©d)mal3:®ebacfene§ 379—384 

bito,  bito,  Siegeln 379 

SButte  3U  baden 178 

6. 

Eanbi)    539—543 

ganb»,   "älborn  ^^iirfft 541 

Eanbi),    (Fbofolabe:    540 

ßanbb,   5ran3Öfifcber    539 

(Janb^,   Karamel;   540 

gonbb,   i?otu§nu6=   541 

(Janbb,    5hifi:    542 

ganbt),  $otJCorn:   542 

gannclons,  in  fjett  gebadenem  aSlätterteig  382 

gcrbelat   :   aCßurft 451 

Ebompagner    =   SSoWle 482 

6bambagner  :  $unf(^ 482 

gbampignonS   auf  .tabujiner   airt 536 

EftambignonS,    Srifdje    79 
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ßftomtJignoni  ju  braten 79 

(J^amijignons  3U  ?Jleifcf)fpeifcn  iinb  ©au= 

ccn  Boräuric^ten   10 

(Sfjatlottc   be  9fluffc 244 

66aub  S^roib  bon  fjofonen 532 

ßljofolabe   =   Sliiftauf 201 

6t)ofoInbc  =  (Jaitbö 540 

Eftofolabc  5  Eremc 254 

ßliotolabe  :  (5i§ 245 

etjofolQbc,    ??ran?örif*e   472 

ß:6ofotnbc,   (SetDöIinli^e   472 

(SfiofotQbc    =    ®ufe 323 

6t)ofoIabe   =  Hammels 540 

6l)DloIabe   =   fi'u.djen 335 

eijototabc   :   TOatronen    374 

(Sftofotabe,   mUä)--    471 

(Jöotolabc   =  9J{ufd)cfn 371 

6f)oforabfn   =    «ßubbing 194 

gbofoIabe))Iätic6en    371 

ßfiotokbe,    ©djaunt;    472 

Göotolabe    6d)icbtfnd)en    357 

e^ofotabc    =    ©u»pe 50 

Ehofotabe    =    5:urte 3.3.5 

Stiotolabe,   Iffioffer:    472 

(Jfiofolabe,   SBiencr    472 

ßbofolabe,    Zubereitung    ber    471 

6:tber,    ?ll)felmcin    480 

(Jiber  =  gfüfl    498 

Gitronen   aufiubetoaljrcn    22,  23 

Zitronen  =  (jreme 2.53 

Sitronen    =   Ri§ 247 

ßitronen   =   Rffm 474 

Sittonen    =    ®e(ee 242 

Zitronen  =  finden 352 

Zitronen    =    Siför 491 

Zitronen  -.  «Paftete 3.59,  360 

(Zitronen    =    %\( 3-59 

Zitronen  =  Tübbing 195 

€itroncn   ;  5Pubbinfl 2-50 

Zitronen    =    ©d)nce 2.57 

ßitronenfublJe    52 

<Jitroneniut)iie,  aiidi  für  .!lranfe 52 

(Zitronen    =    Sorte 343 

Zitronen   =  Suder 324 

eorftoil,    TOanfiattan    494 

ßotuSnuft    =   •Qud)en 353 

dofo^nuB  =  SUie 361 

Comjjote,  Shuntes   423 

GomDotc    bon    frif(^cn    ober    oi-'f^sdneten 

grüc^ten    260—269 

EomOote,   iSefleln    260 

(Jonfect,   {Jrud)!  iinb  !ßu& 542 

Kotelettes,    Odjfenfleifd):    107 

6oteIette§,  9Ui§=  536 

gotelettcl    bon    ©d)lDcine:5ikt§ 132 

Kotelettes   bon   .Sunge 106 

Kotelettes,   SJoräüglidje,   auf  bem  Oioft   ju 

braten    118 

Krader  =  i?Ii56c&en  aur  ©up^je 300 

Krader   =   Sorte ä39 

Kreme,   ?lebfef,   talt  3U  bereiten 256 

Kreme  a  la  ^lumage 204 

Kreme,    ^Ibfelfinen    253 

Kreme,     Kitronen,     mit    Krbbeeren     ober 

Öimbeercn    253 

Kreme,   Kbofotabej    254 

Kreme,    firbbcer:    2-56 

Kreme,   ^uc^en:    351 

Kreme,   TOonbet;   254 

Kreme,    TOild):  mit  9lrrad 254 

Kremes,    iKcgeln   beim  Äodjen   ber 248 

Kreme,    Stai)elbeer:    256 

Kreme,  93anil(e:   254 
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Kreme,  franjBfifdjer  ^anitta 540 

Kreme  bon  ocfdjlagcncr  ©afttie  (©illebub)  259 
Kreme   bon   gefdjiogener    ®at)ne,    mit   Ki: 

H)oififd)aTim,    in    ®Iäfer    ju    fußen 2.59 

Kreme   bon   ^imbeer:   unb   Sofjannilbecrs 

Soft    257 

Kreme,   bon  faurer  ©a^nc,   mit   §aufen= 

blafe    2-52 

Kreme?,   SSerjieren  ber   249 

Kreme,    llBein:    253 

Kuftarb   =   KiScreme 246 

Kuftarb  (Kicrrabmigüaung)  für  ^JJie 360 

Kuftarb,    gcfodjter    203 

Kuftarb   in  Dbertaffen   ober   9läpfen 203 

35ambfnubeln    304 

S)attel   =   Sorte 339 

S)efert,   2iebling§:,   ber  j?inber 255 

S)iot   für  ftranfe 552—5.55 

S)iätifd)c   S3erorbnungen    552 

Siiarrf)oe,   ©beife,5ettel  bei 584 

S)iabetifer,    ©beife3ettel    für 576 

S)idebol)nen,    ©rofee:   ober 6,5 

Sidemild)    228 

S!itl    =   Surfen 438 

S)iII   in   Kffig 13 

2)orfd)  3U  f od)en 179 

3Dragon=   (ßftragon)   ©auce 286 

S)reifrud)t   9)larmelabe    397 

25reifrud)t  =  ©aft 397 

2)reimu§   bon  ^Ufirfn^en,    SCflaumen     unb 

i?irfd)ät)fe(n    403 

Srob§,    2emon=    541 

2)rob§,   $feffcrmün3=   541 

55utiftfrüd;to  ot)ne  Surfer 413 

Gier  aufiubetnabren    IX 

Kier   =  Sier 477 

Kier  =  S3ier,   bairifdjea 477 

Kier  =  58i-3cuit§   316 

Kier  =  5?röbd)cn 531 

Kier,   eingemad)te  534 

Kier  =  ^lip  ober  Olüb  me 494 

Kier,   ®ebadene  ©bieget:   226 

Kier,    gefrorene,    brauchbar   ju   machen IX 

Kier   =   ®elee 227 

Kier  in  Somatenfiuc-; 227 

Kier  =  ßäfe 227 

KierflöfedKU   jur   ©uppe 300 

Kierflöfee    300 

Kierfringel    373 

Kier  ;  Simonabe  474 

Kier,  Marinierte  227 

Kier=,    5KiId):,    5Kebl=,    Kei§=   unb   9JlKiS= 

©peiffu   224—230 

Kier  =  mm  ■■  $unfc^ 495 

Kier  mit   ©cnffauce 226 

Kier   =   ißfanntudien 215 

Kierpflanje    : 73 

Kierpulber    

Kier  =  qjunfd) 495 

Kier  =  ^ßunfd),  ®en.  öarrifon 495 

Kier,   Sübrei   225 

Kier,  9lül)rci  mit  ©pargcl5©pifeen 225 

Kier,   9iiibrei  mit  ©ped 225 

Kier,  ©öd)fifd)e  ©oU  225 

Kier  =  ©auce,   faure 288 

Kierfpeife  mit  ©d)nittlauc^  227 

Kierfpeife   mit   gtriebeln 227 

Kier,   ©piegel=,   mit  faurer  ©auce 226 
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247 
246 
VI 


©citc 

gier,   ©Oicflcl;,   ober  toerlorcnc 225 

eicr  unb  5Brnnbt)  (690  mogo) 49o 

eier,    Sßcrloicnc   in   «Hldj 22» 

gier,   SBcrIorciK  mit  3lal)in 22b 

gier  =  iBcrmtccUi    535 

gier  :  aBein,  fjeifecr 494 

gier  :  aBein,  lalter 494 

gierjubereitunflcu    für   ftrante 5b& 

gier  äu  todien.. \hWj:^ 

gingemac^tcs,    fauet    MVr-'^i 

gingcma*tel,  \\\W^\ix  .....419 

ginleitung .........■■■•  Wl—^-^ 

giumadjen   bcr  5rud)te,    megeln..........  «5 

ginma*en     unb     Xrocfncn     üerfdjtebener 
gfrüd)te  unb  ®ctoäd)fe..   ......... 38o-447 

ginpöfeln  unb  iRäudien  be-5  ölcifdjel.. 448-466 

ginböfeln,    Kegeln    '*'*" 

gi§  =  mcbfel 

gi§,    yptelfincn:    

gi§   oufäubewa^ren 

giSbereitung  im  Sjaufc  vi 

gi§,   gbololabe;    ^ 

gi§,  gitronen=  -4< 

giScrcme,    guftarb=    ^4b 

gil:greme,   grbbccr=   ;^4ö 

gi§=greme  mit  Dbft |4() 

gi§  Sreme,  Kenicr  -4o 

gil  gremc,   a^aniUc   ••••  ^ 

gii,  ©efrorencä   ^^^W, 

gi§,    §imbccr:   -;^' 

gil  =  <?affee  •  - 470 

gi§  =  fiaffc,  orbabif*  ■•..• • %% 

gi§  ober  (Sefrorcnes   bon  ?lnann§ lu 

gi§,   ober  ©efroreneS   bon   Sßfirftdjen  unb 

SIbrifofen    247 

gt§  --  ^Cunjd) • 480 

gil  =  <Cun[d)  ober  ©efrorenci ^47 

gilfc^ranf,  SReinigung   ^ }} 

gil  -  Sbec  4'1 

gii  unb  gi§fd)rünte,  über ^I— VH 

gil,  «aniUe=  ■  •  ^4o 

gin)eiMd>aiin'  =  ^^ofee  wi 

gitDcife  3u  fdjiagen   ^9 

gmma  =  «pubbing   ^^ 

gnbibien  =  Salat  ^l^ 

gnbibiengemüfe  'i 

gnbibien,   ©ubpc  »on..: 4o 

gngellud)cn    5^^ 

gngetlfbciic   gelbe f^ 

gnte  auf  fronjöfifdje  ^3lrt 14b 

gntc,  ©ebämpfte,  in  brauner  ©auce Mb 

gnte  in  ©clee 14b 

gnglifd)C  .Rranltjeit,  ©beifeäcttel  bei gl 

gnte  in  ©elee  ■^^ 

gnte  in  aBirfmg   ^' 

gnte  3U  braten  ;■ ^^ 

gnten,  laufen  unb  öorrtdjten.. o 

gnten  mit  3>BiefaeIn  ju  bämbfen I4b 

gnten,   aöilbe   ^49 

gpifuräerbuttcr    -^^ 

grbfen,   cntfd)ältc  grüne   44U 

grbfen,  gefboltencn,  ©ubbc  bon rf» 

grbfen,  ©etrorfcnete,  gelbe &■' 

grbfen,  getrodniten,  ©•'t'P'^ö''"- •;••„;;•    ^ 
grbfen,   grüne  ent)d)oltc,   ober  jarte  4?ob- 

ncn  3U  trocfnen •• 44b 

grbfen,  grüne,  luftbidjt  emjumadjen 41« 

grbfen,  grünen,  Subbe  oon 0^ 

grbfen,    junge •• ^J 

grbfen,  junge  in  ©alj  etn3umad)en 440 

grbfen,  junge,   3U  trocfnen «b 

grbfen,  ©upbe  bon  jungen..... |' 

grbfen,  Subbe  bon  nid)t  ganj  junfle" ''' 
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grbbecr   =  '^otüle 483 

grbbeer  =  greme  256—257 

grbbcer  =  gilcremc  246 

grbbeercn    414 

grbbecren  in  ©töfern  cinsumadjcn 392 

grbfaecren   in   guder   einäumadjen 392 

grbbeer  =  Slorbial 488 

grbbecr   =   ffudjcn 357 

grbbeercn    mit    3ol)annilbecrfaft     cinju; 

ma4)cn    392 

grbbeercn  mit  Sc^lagfabnc 258 

grbbeercn  unb  ^Ibfelfinenfaft 256 

grbbeercn  unb  fjimbecren  cinaumadjen 393 

grbbecren,    aBalb=,    3um    ^cffert    üorju: 

rid)ten    262 

grbbecr  =  ®clee  244 

grbbcerliför,  einfach  487 

grbbeerlitör,  fJran3Öf 487 

grbbeer   =  SJlarmelabe 393 

grbbeerfd)aum  258 

grbbeer^Sorte   mit  35oniHc=gremc 341 

gicalobbi    118 

gicalobbi  mit  Senffoucc 103 

gffig,  9lnanal=  475 

gffig,   3Bicr=,   Drbinärer 498 

gffig,  eibcr=  498 

gffip,    gitroncn=    474 

gffig,  ©elDÜrjter  499 

gffig  --  ©urten 428 

gffig  =  ©urfen,   große 429 

gffig  =  ©urcfn,  flcinc 429 

gffig,   ^jimbeer=    419 

gffig,   .^?imbeer=    ■■.■■^■■- •••■  4*^9 

gffig,   ßctfd)ub  unb   öcnf 496—502 

gffig,    ßünftlidjer    §imbecr= 49b 

gffig,  §onig=  498 

gffig,   ^^obannilbeer=   498 

gffig,  Dbft= 497 

gffig,  einfa(^er  Dbft=  unb  95cercn= 496 

gffig,  a5ffaumcn=  421 

gftract,   %\xx\W   48o 

gffig  '-  mcäcbt 497 

gffig,  2afel=,  fetbft  3U  bereiten 499 

gffig,    SafeU,   ftarfer 499 

gffig  3u  Bcrbeffern 499 

gffig,   3itder=   498 


fyarce  für  <ßaftetd)en 161 

gafancn,    gf)aub  groib  bon i>Sl 

f?afancn,  taufen  unb  »orrid)tcn 0 

§afanen,   aßad)tcln,    meb=    unb    SErainc» 

c->;ihn/>r    )it    hrnten    146 


150 


Sjüt)ner 

fjofcnen  3«  braten   iw 

5cen   =   SJutter l^ 

gcigenfud)cn   ^ 

feigen,   2omatcn=   ,U- • -y  •  Vi" '  "i"  Tok 

fyleifd)  mit  nad)geaf)Tntem  iRaudjgefc^mad..  465 

31eifd)Pi)!cl   •_; ••  464 

gelbfrüd)tcn  unb  Kräutern,  ©nbpc  üon..üb— 45 

f?i-tt,    4lusfd)mcl3cn   bon 461 

fVettc,  »Die  man  bic  Berfd)icbenen  gcttc  bcr: 

menbet   l^^ — 

gcttgebadcnci,  9labm=  3^ 

5ctt  =  .??roebfeln  ^| 

g^ett  =  ftudjcn  g°4 

gettfud)en,   ®cutid)e aöd 

5etttud)en,    aSeisenmebl    ^ 

gctt   3»  reinigen    .........,: J, 

5ettfüd)tige,    Sbeifesctte    für 575 

giebcrfranle,  Sbcifejettcl  für  571 

giletbraten  auf  englifdjc  9lrt 5/< 
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©eitc 

fyilcttn-atcn  im  Ofen   97 

g;i!etä  Bon  Sc()>Deincf[ctfc^   132 

§ilel§  Don  ©djloeincflcifd)   133 

Stfd)e  auf3ubett;at)ren   VIII 

3ifcf)e  für  fi'rante  564 

Sifcf)e   unb   Sdjatticre 162—18-5 

gifd)C   ju  röitd)crn    465 

§ifd)o,  5ßortid)tung  unb  Zubereitung..  162— 164 

gif.d;e  =  «ßaftete  15T 

^m  --  iCubbino  185 

fjifd)  =  «Cubbing   198 

§if4   =   ©aitce    284 

fjlambri    2-33 

f?Iambri,   SRotev    253 

gteifd)bänd)en     (^ricabeüen)     üou     fnlteni 

fialbäbraten    121 

fyieifd)  braud)bar  ju  machen VII 

gtcifd)  =  59röbd)en 536 

g:kifd)ejtract,  ©ut)be  mit  28 

gleifdj,  frifdjes  äu  ertjalten VII 

gleifd),   ©ffüd)tc§,   3U  *Dlince=lUcg 157 

gleifd),  geprcfete?  532 

gteifdjtföfe  3U  ©uOben   298 

g^Ieifd)  =  Sßaftete,  eng(i?d}C 156 

gleifd)  =  *liubbing   197 

fyieifd)  =  gioüen,  ©ef^morte 108 

§Ieifd)fortcu,   ©c&nitt  »ou   

Sleifd)ftieifen  atter  ^Irt  93 

8tci?d)fl)eifcn   für   ftranfe 560—564 

§teifd)  unb  Sßurft  bor  ©djimmel  ^■vo<\'^-- 

reu    VIII 

?Jteiid)fubbe  mit  grünem  DJlaii 36 

3:leifd)fubpeu    25—36 

Slcifd)  JU  raudjcrn  unb  3U  bötdn 448—466 

glcuronS    159 

giuff,   gcbampfte  öammelbruft   124 

gab,    eier;   ober   %\\\%-M\i 494 

§lunbcrn  3U  baden  185 

Slufi:   ober   ©üfüoaffer^tyifdje Iftä- 173 

§orclIcn  blau  iu  fod)en 167 

Forellen  3U  braten   168 

g:ran3örifd)e   ©ubpe   36 

§ricabelle    107 

§ricabelle,   ©ebratene  bon  frifc&cm  5ifd)..  107 

gricobelle,   ©cftoote   107 

gricabeUc,  ©rofie  Kon  fialbfleife^ 12] 

§ricabeUen   bon  gebratenem    ober    gefoc^: 

tem  gleifd)   107 

g^ricabcUen  öon  getod)tem    Ralbfleifd)    in 

©d)mal3  auagebaden   120 

g^ricabcUc  bon  foltern  ßalbibratcn 121 

gricaffoe,  bon  ijäbndKn  (ilüfcn),  ober  %<x\x- 

bcu  mit  .ftrcbfen  143 

fjricaffec  bon  önmmer 182 

§ricaffee  bon   Sjedjt ' 171 

dritter?,    3luftern=    384 

3fritter§,  S3rob=   ä84 

#ritter§,  ffartoffe(= 384 

grofd)fd)enfeI  =  Kagout 151 

grofd)fd)enfe(,   ju  braten  151 

grüd)te,     einfleuio.d)tc,     bal    Sanbiren    ju 

lieri)inbern    390 

5rüd)te,   cingcmad)te,   ©d^loefelu  ber  ®!ä; 

fcr    .390 

?yrüd)te,   getrodnetc,   (Jombotl  bon.... 260— 269 

Srüd)te,    @emif(^te    408 

§rüd)te,  getrodnet  267—269 

§rü.d)te  in  edjtcm    fran3üfifd)em    33rannt: 

tocin    390—392 

g^rüd)te  in  ^Butter  ober  ©djmalj  3u  baden 

(?lbfclbeignet§)   382 

8^rüd)tc  in  '^wi.tx  cinsumadjen 392-^112 

3rüd)te  unb  ©emüfe,  getrodnetc 443 — 447 
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fjrüitte    unb    ©etoöi^fe,     Ginmndjen    unb 

Jrodncn  bon  385-447 

tyrüd;te,       S}erfd)iebene,       jufammen       in 

SBranntluein   ein3umad;en    390 

grud;t  :  ®e!ee  243 

grui^t  =  ©elee  bon  .Rirfd);,  öimbcer=  ober 

3ot)anni§beer  =  Sl)rub   242 

grudjt   =  .ftudjen   .348—349 

5rud)t  -.  %<x\\iU  3.59 

§rud)ttörtd)en,    ©efüKte,    tteine 362 

?yrud)ttortd)cn    362 

§rud)t:  unb  Shtfi  =  (Jonfect 542 

5üllc,    9lad)geuiad)te,    für  9Jlince:5ßic  ol)ne 

g^Ieifd)   158 

Füllung,  ?luftern=   8 

güUung   für   einen   !ßuter 7 

güllung  für  *J}uter  unb  öübner 7 

güllung,  ßaftanien,   für  $uter  unb  fjüf): 

ner    8 

jyüllung,  Scber:   6 

Füllung  mit  Sftorinen  8 

gütlung,   Crangen=,   für  ©d)id)tfud)en 357 

güUung,  ©ober:,  Ütecebt  für  ^arce 8 

§üüung  bon  fyiufefifd)  7 

§üüung  bon  fialbflcifc^  äu  ©ubbfn:  unb 

9tagoutf[ö§d)en    7 

55^üllung  bon  DJtanbeln 9 

5üüung  bon  iRinbfleifc^   7 

güUung    bon    ©emmel    jum    {füllen    bon 

3tt)ölf  Sauben  ober  einer  fi'albäbruft..  7 
ffütlung,  lüie  man  beim  füllen  berfäbrt..      6 


©altert,   2amm§3ungen  in   238 

©ans  in  ©elee  147 

©önfe  3U  räudjern   466 

©iinfe,  taufen  unb  borridjten 4,  5 

©änfebraten    146 

©önfcbrnft,    3u  räuchern   466 

©änfefett  ju  bereiten  13 

©auf ef lein    ober    ©änfcfd)n3ar3    auf    ©tct: 

tiner   ?lrt    147 

©önfe  ;  Siagout,  93raune§  unb  lDcifee§ 147 

©änfefdjtDorj  auf  Ujcftfälifdje  ^Irt  147 

©ans   in  ©elcc   240 

0an§,    SBilbe    150 

©arneten  183 

©arnelen   =  ©auce   284 

©arnieren  ber  ©beifen  544—545 

©artenfreffe  Salot   276 

©ebadeneg,   93utter:    373 

©cbadenel,  in  »utter  unb  ©c6mal3....379— 384 
®ebodene§,  in  ^Butter  nb  ©c^maU,  Stegeln.  379 

©ebadene§=  9läbcr=   382 

©ebäd,   füblic^eg  »on   ÜJIai§mc&l 317 

©eflügcl,   altei  bon  jungen  3U  untcrfct)ei= 

ben    2 

©eflügel  auf3uben3abren   VIII 

©eflügel  =  qiaftetdjcn   159 

©eflügel,  mann^  taufen  unb  mie  borric^ten      3 

©eflügel,    3abmcl   unb  loilbeä 141 — 152 

©efrorene§    ober   gii 244—248 

©efrorene§,    Dfegeln    244 

©efroreneä    bon    JobanniSbceren,    grbbce; 

reu  unb  Sjimbeeren  246 

©eliirn  -  SBurft  454 

©elee,   9lal  in  2.37 

©elee,    ^lebfel    242 

©elee,    mcbfel=    404 

©elee,   5(nanaf.=    243 

©elee,  5?ananen  in  243 

©elee,   6itroncn=   242 


3nt)alteDei-5eid}uif 
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®c(ce,  gute  in   ;••••• 240 

®clcc,  (Sulä)  erbbeer=  müi^üxoncn......  244 

(Selce,  feiiui  3!Bcin:,  Don  ffalbSfufecn. .240,  241 

©elceformcu,  bal  Orbnen  ....••  2.« 

@elec,   Sriidjt:  unb  Su)a^  öon  ötanb....  24<j 
@clec,    5ni.d)t=,    »on   eiiifletud)*«'«   Kirid);, 
öimbeer=  ober  3,ol)aiiui^bcer  -  Sonip 

mit  "Jlgot   =  «gar 242 

©elee,   ®anl  in   ^f 

@ctee,  s>imbcer=  ■... f* 

(Selec,  tMmbeer:  ober  &tad)clbecr= j'ti 

©ekc,    x:iol5apfeI=    40o 

©clec,  5obanni§bcet=  gw 

©elee,   ^^ol)anui5beer=    ■^■>^ 

©clecS,   iniiflc  »al)nd)en  m   ^U 

©elee,   .Ralbfleifd)  in    f» 

®clee,   ilirfd)=   unb  'älcbfeU 4üo 

(Selcc   mit   alterlei   5rüd)ten 242 

®elce=  ober  gbofolabc  =   Sd)id)ttud)cn —  651 

@elee,  Wnfii)-.  403 

®elce,   $reiffclbecr=   •;iy9 

®e(ec,    %nta    in    ■•■•  240 

®elee,   auitten=    .....■; 406,  407 

©elee,  OiothcS  5ßcin=  üon  ©clatiue 242 

®ctce,     faurc?,     »on    «!lflQr=*Hflav    —    für 

Süd)  unb  5Ieifd)  :.;••%:.•.■;  ^^^ 

©elee,    iSauce^   Bon  ifalbgjüjien   Tur  yHd) 

unb  Jflcifd)   •  • •  •  23o 

©etccfdiüjfel   »on   eingcfaljeucr  yunge  mtt 

mgar=*Jlgat   ;:,••::;•■=• 

®e(eefd)üffcl,    3ubetcitung     be§     Slendje^, 
tDcldjcl   baju   bestimmt   ift,    al§    5ilet, 

©eflüsel    u.    brgt 236 

©elee,  Sd)lBein§tibpen  in  ■■■■  240 

®eleel,   Saute    o^r^STi 

®elee§,  füfee  Kare  240-244 

®elee,    ®tad)elbeet=    ••••  397 

©elee,   ©tadjelbeer;   397,  398 

®ctee§  unb  ©efroreneS   231—248 

©ekel,   »om  färben  roeifeer.-v '■^ 

©elee,  2utti=5tutti=   400 

®clee,    äßein= ^4| 

©elee,  aßein=,  mit  nigat^'Jlaar 241 

©elee,    SQBeintrauben;    ••••  399 

@emif*te  ©etränle  t?i~7S 

©emüfe  für  Jlrante  5o8— 560 

©emüfeflurten    •••• ••••     'l 

©emüfe  unb  Dbft  in  gffig  unb  3uder..419— 428 
©cmüfe,   eingema^te   in   ©al}........ 437— 443 

©emüfe,   in  ©als  eingemad)te,  atefleln...;  4.^ 

©emüfe  unb  fiartoffelnfbcifen ...bb—Wi 

©emüfe  unb  Obft  in  luftbt^t  Berfd)lo  fe= 

uen   ©läfern    412-418 

©emüfe,   Seoeln  beim  fiodjcn  ber ^'^^ 

®erid)t   »on   5leifd)  unb  ©emüfcn........     92 

@erud)3uder    32^-^ 

©cttänt,    <ilnanc§=    4/o 

©ctrant,  a?eeren:   *'g 

©ettänf,    i^iUigei    ■•;•  4/3 

©etrnnfe  ti-'"^^ 

©etrönfe  für  flronte   ^^'~Mr 

.   ®ctränfe  für  beu  !ffiinter ■■••  4J0 

©etrönfe,    oemifd)te    ft^t 

©etrnnfe,   2eid)te 467-^(8 

©etrönfe  unb  ©peifen,    Subcreitung    für 

firanfe    ••■•  °'f 

©etrocfnetc   JJrüdjte    2*'^~15a 

©ctDÜrj  =  ffudjen  ^ 

©elDün  =  Sucre   ^^ 

®eiBiir5   =  gjlafrouen    ^';J 

©eraüräuelfcn   =  Siföre   ^^'^ 

®en)ür3t)Iät5*en    ••••  °'^ 


©eitc 
©elBÜrjfcnf    angenebmcr    5u    »erfdjiebencn 

©peifcn    502 

©eloürjfenf  =  ©auce  291 

®id)tfraufe,  ©peifeäettel  für   580 

®it)fel,   aOJicner   372 

0laco=0ufe  ju  Sortten  ober  Keinem  ^ad- 

hjert    323 

©lace  äum  fjleifd)  glaciren 14 

©lalfurten,  füfie   425 

© lübl»ein    494 

®olb  =  ßud)en  350 

©rabam  =  «iicuitä  mit  ^efe 316 

©rabam   =  «rob    311,  312 

©rabam   ©uppe    43 

©raupen,  ©uppe  mit  groben 46 

@rie§    =   «luftauf 201 

©ricSfliJfe  mit  roben  itartoffeln 302 

©riei   =   DJkcaronen 374 

©ricimebldöfe    299 

©ric-lmebttlöfe,  ©ebadcnc  304 

©rieSmcbl  =  5ßubbing 189 

©rieSmeblfuppe  52 

©rielmeblfuppe  mit  ftorintben  unb  Söein..    47 

®rie§mel)tfuppe  »on  93lil*  49 

®ric§   =  Sorte   3^6 

©rillaben  »on  foltern  Äalb§braten 118 

©rogf   494 

©rütse  =  SBurft  45( 

©ugelbopf   •■••  324 

©u6  unb  ©taffur  ^22-324 

®ullafd)   104 

®unafd),    (ld)t  Ungarifc^el 104 

Surfen,    ®itt    438 

®urfen,   (äffig   • 428 

©urtcn,   gctocbt   unb  gefüllt li 

©urfen,  gefdjölte  unb  aufgefoc^tc 430 

©urten,    ®cf*morte   ...•• 71 

©urfen,  gelDöbnlid)e  ©alj:,  mtt  S^iU «8 

©urfen,    grofie    @frig  = •••••  429 

©urfen  in  gfng  unb  Söoffcr  einjuma^en..  430 

©urfen  =  ffetfd)up  501 

©urfen,   fleine  Sffig: 429 

©urten,    fleine,    füMaure ■■■••;:•■  Ml 

©urfen,  ftnoblaud)=,  fogenonnte  Teufels:..  431 

©urfen,  firamer:  426 

©urfen,  <Cfeffcr=   432 

©urfen,   9fiefen:,   3ucfer=   42d 

©urfen,    muffifd)e    432 

©urtenfalnt   einäumadjen    «g 

©urten,    ©alä=    4Ö8 

©urfen,   ©enf=   4-^1 

©urfen,  fauere,  2)iU=  ••••    i? 

©urfen,  Sucfet--  .^.. 424,  42o 

©urten:    nnb    .RartoffeUoatat 277 

©nrfcn  Wie  oftinbifc^en  aJlango  einiuma; 


eben 


432 


©ufe,  ebofo'läbc: ••■••■■  323 

©u6  ju  einem  grofecn  ßud)en  »on  frifd)en 

3>Betfd)en    ^ 

©ufe,  3uder= ..■■■  m 

©uij,  3ucfcr=  ober  ®lace=,   3U  emer  Sorte 

ober  Keinem  3?odiocrf g^g 

©ufi,  3uder=,   unfd)öblid)  äu  !«»''" ^l 

©ufe,    äu  Obfttud)en ^^ 

SS- 

;öäf)nd)cn  in  ©elee   ...........;,. 240 

öömorrboibaticn,   ©peiieaettel  tur 579 

Sjöring,  auf  Wiener  5lrt  garnierter 534 

Ööring  =  18rbbd)en   g^^ 

ööringl  =  «luflauf  ....•• f"{ 

ijötinge,    Srifdje,    3u   baden I8i 


008 
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fjäringc,  W^\ä)i  äu  crfcnncn,  ctc 21 

Jjäringe,    trtfd)c,    311   maiürcn 181 

^dringe,   ©ejaljenc,   311  baden 181 

JOäringc,   ©efaläcnc,   311  mariniten 181 

Öäringe,  ©efaläciie,  ju  räubern 181 

jiäring,   tJrUd)«   181 

4?äring§  =  =©alat 272,  273,  274 

Sjiiringl  =  gaiice  285 

Mring?  ■  ©auce  291 

fjafergru^e  mit  gcttocfnctcn  Smetc^cn  3U= 

gleid)  fet)r  gut  für  ^ranfe 53 

Öafergrüfte  mit  iRofincn  ober  ßorintl)cn 52 

§afergrü^ch)Qffer   473 

.<0of)n^cn,   fjricafce   143 

^ä^n^en,  ©ebadfcnc,  tu  Sauce 142 

^ä^n(^cn,  iunge,  laufen  unb  »otridjten —  4 
^ä^nd)en  =  ^ßoftete  mit  ©d)infcn=5arce —  155 

JOöin^cn:    unb    3;auben;9ftagout 144 

^älinct,   ©ebadene   144 

Hammel   =    Sotetctte§,    auf    bem   Woft   ju 

braten    125 

^jammelf leif*    122-127 

^ammelfleifi^   =    JJricaffee 125 

Öammelfleifd)  =  Keftc  mit  gurr^ 127 

^ammelfleifc^fubbe    31 

©ammelfleif(^fubfc,   S^ottifdje   31 

^ammelfleifd)  föie  SBilbpret  3U  bereiten..  123 

Önmmclfeule  auf  gcH)öl}nlid)e  9lrt 123 

Öammelteule,    ®c!ücl)te    124 

Öammelteule,  (Sefdjmorte  123 

ijammclrücfen   ober   fteule,    tüie  UBilb   3U= 

bereitet    122 

Öammeifcbicgel,  ©ebömbfter,  mit  Surfen..  124 

^ammcl=  unb  öamm  =  Eotefettel 125 

ijafcbee  110 

Öafi^ee  =  93rbbe&cn   530 

ijafelnufe  =  9}rbbd)en   364 

yafefnufe  =  DJkcaronen   374 

Öofenbratcn   139 

§aten,   eotelettel  Bon   140 

ijof enbf cf f er    140 

)§auSl)ofmeitterbutter    13 

Öedjt  auf  cnglifd)e  ?lrt 170 

Jjedjt    blau    3U    foi3)en    mit    58utter    unb 

gjleerrettig   169 

§ed)t,  ©ebacfener  170 

§eä)t,  ©cbndcncr  171 

i3ed)t,  ©ebadcner,  mit  faurcr  ©abne 171 

65eä)t,   ©ebratener    170 

feedjt,    ©efbidter    170 

^ed)t  in  ©ierfauce   171 

feed)t  mit  ißarmcfanfäfe  unb  Smiebeln 170 

(Tjedjtfalot   172 

Öed)t  :   ©alat    271 

^ed)t  :  ^ricaffee   171 

feed)tfouce  283 

feefen  —  «adrocrf 324—332 

iöefenbadujerfe,   Kegeln   318 

feefen  =  53igcuitl  316 

feefenilöfe  mit  9Jlebt   304 

§ef cntotatfd)en   363 

feefcn  =  ffranj   328 

j^efenteig  =  ffudjen     mit     3lDetfd)en      ober 

Slcbfeln    331 

§efen  =  Slöaffcln  376 

feefe   3U   loäff ern    17 

Öcibelbecr  =  Eombote  auf  englifdje  5trt —  263 
feeibelbeercn,    iHaubeeren,    ßompole  t)on..263 

^cibelbeeren,   (Jorniuite  bon   263 

^eibelbeeren  mit  Pffig  unb  3uder 419 

ßeibelbeeren  obnc  ^uder  in  §Iafd)cn 415 

^leibclbeeren  taßalbbecren)  3U  trodnen —  445 
Sjiiubeereffig    419 
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Öcibclbccr  ;  ilu^en  bon  .sjcfcuteig 3:32 

ijerbftrübcn    80 

Jjerbft»ünr)e(n   (93}oI)rrüben,   'ffiöbreit),   loie 

Sriibting§tDur3cln  3u  fodjen 62 

Ferren:  unb  Samen  =  %i)ie 550 

^>idnrt)nuf5  =  9)lacaronen 374 

J?imbeer  (Sii   247 

Himbeeren,    EomlJote  bon 263 

Himbeeren  cinsumadjen  393 

^jimbeeren  unb  drbbeeren 393 

^imbecr  gffig   \...  419 

^imbeer  gffig  475 

J^imbeer   gffig,    liinftlic&er 498 

^imbeer  =  ®elee  394 

feimbccr  =  ®elee  393 

^imbeer  =  Siför,  getböt)nli(^cr 488 

fjimbeer  =  Sllarmclobe  393 

^imbeermuS    394 

^imbeermuS  unb  Saft 394 

Öimbccrfaft    294 

Öimbeer  Saft  393 

^imbeerfaft,   auSgegobrcner   393 

Jjimbecrfdjaum,   in  ®Iäfer  3U  füllen 259 

Öimbeer  ober  ©tac&elbcer:®elee 243 

Öimbeer  =  ©i^rub  488 

Öimmeigfjjeife   258 

<giimmct§tortc    334 

^jintmlifc^er  Sronf  476 

Sjini:  unb  Brombeeren   415 

Öibfen    377 

^jirfd)fteaf§    139 

§irfd)3iemer   138 

Öirfebrei   230 

Sjobclfbcine    372 

^3ol3aebfeImu5    405 

(jolaabfel  =  ®clee  405 

öoljtauben  unb  iRingeltauben 149 

öonig  =  gfri«   498 

Öonig  ;  ,(?ud)en  354,  355 

Öonig  =  iludjcn  369 

^jonig  :  Simonabe  474 

^onig,  Tomaten:  410 

Jjobfcn  :  3}ier 476 

Öubbarb  =  ©quaff)  78 

^übner  in  iRei§   145 

^jübner,  taufen  unb  borric^ten 4 

jjübner  !Curee  32 

^üljncr  5  aiabmfupbe  32 

§übner  =  ©alat 270 

^übnerfubbe    31,   32 

^^üf)uer  unb  fjöbndjen,  junge 4 

Öummerbröbdien,   belegte   530 

Kummer  =  ^ricaffee  mit  Sifd)IIö6d)cn  unb 

Spargel   182 

.fjummer  =  ©alot  271,  272 

fjummer,   ©cattobpierter   182 

Öummer  =  ©alat  mit  ffabiarfc^nitten 183 

Öumnicr  ju  tod)en   182 

3ngber  =  3?ier  (5[5op) 476 

IJngiDcr  Srob,  reiebe§  354 

tsngtber  =  ßu(^en  375 

Sngtoer  =  ^lö^djen  374 

Snglber  bon  fiürbi§,  2)cutfd)er 409 

Srifb  ©telB  bon  iQammelfletfd) 126 

§rifb  StelD  Bon  2ammfleifd) 126 

Sobannisbeeren,   ßompote  Bon   263 

^uibanuisbeeren  einjunradjen   394 

Johannisbeeren,  ®ett)ür3te  419 

5ohonni§beeren  in  ©löfern 395 

Sobanniäbeeren,   fdjlbarje,   cin3umad)en....  396 
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3o()aitiii5bcercii,  fdjlüarjc,  ®clcc  »pn 396 

SoboiiiiiBbccrcu  ;  iortc  342 

5;of)aiini5licer  =  (?fft(i    498 

3ol)ainu6bcct  =  ®clcc  395 

3of)anni5bfcr   =   ®clce    396 

Sofjanniäbccr   =    ©clec,    robcl 395 

Sobannisbcer    =   i'itör    488 

^obannisbeer  =  Citor,    idjlrarjcr 488 

Sobannisbccr  =  ißfannf neben 216 

3obonni5bccri'aft,^au5ocoiobrcncr    396 

Sobannisbccr   ;   «nucc   294 

SobanniStraubcn,   Ucbctäucfcrte   394 

3obanni§becr   =   2Bcin    478 

3obnni)  =  6Qfc§    222 

ffabliau,    yrif^cr    175 

.(?obliQU,    ©cfaljcnct    176 

ßaffee    469 

Kaffee  aB  ©etränf  469 

fiaffeebrob,   2)anäigcr     (SCßeibnacbtSgebarfcs 

nc§    364 

J?affee,   gi§=   470 

fiaffee,    gi§=,   nad)  arabifc^er  ?lrt 470 

i?affee,    g^iltrirtcr  ober  ^jafprtcr 470 

finffec'ä,   frcunbf(taftlid;e   546 

ftaffcc  =  @eiellfd)aften 545—548 

iTaffee   ■   ßiid)en,    brauner 354 

Kaffee  =  Siför  493 

Kaffee,   nacb  beutfd)er  ?lrt 547 

Kaffecrcftcn,   türtifdje  ?lrt   468 

Kaffee:   unb  20ec   =   ®efeUfd;aften,     2un= 

d)eon    54.5—551 

Kaffee.      iPun    Berfd)iebenen    Kaffeeforten, 

Born   9Bafd)en,    ©rennen    unb   TOablen 

beä   Kaffees   unb    Bon     einiflen   ©urs 

rogaten    467 

Kaffee,  aüicner^   470 

Kafao   472 

Kafno   -  Sitör   : 493 

Ka{nofd)aIen    472 

Kalbf  leiid)    112—122 

Kalbfleifd)  -.  f^ricabeüe  121 

Kalbftcifd)  =  ^ricaffce  auf  anbere  ^Irt 115 

Kalbfteifcb   =  lyricaffee  mit  Krebfen 114 

Kalbfleifd)  JJricaffee   mit   iBIumentobl 114 

Kalbfleifd)  =  ^ricaffcc   114 

Ka(bf(cifrf)  =  gricaffee  mit  Kiibbcrtlöfedjen  114 

Kalbfleifd)  in  ®clec   238 

Kalbfleifd)  =  Klöfee  298 

Kalbfleifd)  =  5Caftete  156 

Kalbfleifd)  =  9ßaftetd)en   160 

KaIbf!eifd)iubBc    30 

Kalbfleifcb  =  ÜBurft,   g^arciertc 121 

Kalbfleif(^  3U  fd)moren  113 

Kalbfüfee,    ®cbadcnc    118 

Kalbsbraten  im  Cfen    112 

Kalbsbraten   im   Jobf    112 

Kalbsbraten    in   5lBürfeI     gefdjnitten     mit 

giorinen    120 

KalbSbruft,   ©eftoöte,   als  »oreffen 113 

KalbSbruft  fußen    113 

KolbStopf,  6etPd)ter,  mit  gouce 115 

KatbSfobf=  ober  -JJiodturtle  =  SRagout 116 

KolbSfobf  '  Sagout,  iPrauncs  116 

KalbSfobf  :  6ül3e   115 

KalbS!obf  =  ©üljc   239 

Kalbsleber  unb  Sbed  119 

KalbSmibber   in   *lJhifcbeln    160 

KalbSmibber  ju  ^ticaffceS  unb  6auce  bor; 

3urid)tcn    11 

KalbSmilcö  nad;  9?illeroi   117 
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KalbSmilc^,   fiel)c  9JHbber  

KalbSribbtbcn    117 

Kalbsrippen,    ®ebämpfte    113 

Kalbs   :  giüden   112 

Kalte   (Sd)üffeln    532—534 

Kaltefcbale  Bon  9lnanaS   55 

Kaltcfd)ale  Bon  «CfirMcn 55 

Kalte,   füfee  ©peifen,   '©ubbing   etc. ..  .248— 260 

Kaltef^ale,    (Srbbeer:   unb   Sjimbeer: 54 

Kaltefd)alen    53—55 

Kaltefdjale,  ©ago  ober  SReiS 54 

Kaltefd)ale,  «Ipfelfinen  53 

Kaltef(^ale  Bon  i8uttermilc|   54 

Kalteffbale   Bon   ©djmierföfe,     9Jiild)    unb 

QlDiebacf    55 

Kaltefd)ate,    «IBeftfälifdje    54 

Kanapees,   ©arbellcn^Sc^nittcn    537 

Kanindjen  134—137 

Kaninebenbraten,  {Jrifcber  135 

Kanin.cbenbraten,   föuerlicf)  jubereitet 135 

Kaninebenbraten  toic  SBilb   136 

Kaniudjen  =  ^ricaffec  (SBeifeeS  iRagout)...  136 

Kaninchen,    Sßorbcmerlungen    134 

Kapoune,   faufen  unb  Borridjten 3,   4 

Kopaunen,   ©efüllte  (ruffifd))   145 

Köpern   =   ©auce   283 

KappuS,   ineifeer  Kot)l  441 

Karamel  Sanb»    540 

Karamels,    Ebofolabc    540 

Karamel  =  .ffucben   357 

Karpfen  blau  au  fod)en 

Karpfen,    ©anjer,    gcbaden 

Karpfen,    ©efüllter    168 

Karpfen,   {alter,   mit  ©ouce 

Karpfen,  DJiarinierter   

Kartbäuferflöfee    222 

Kartbäufer  =  Klöfee  301 

Kartoffel   =   9luflauf    202 

KartoffelbäUcben,  ^dm  gebratene  89 

Kartoffelbölld)en,    ®clDöbnlid)e    89 

Kartoffel  =  58rei   88 

Kartoffelbrei,   33obnen   mit   92 

Kartoffel  =  »rob  314 

Kartoffel   =   5ritterS    384 

Kartoffel  ;  Klöfee   301 

Kartoffel   =  Klöfee   302 

Kartoffeltlöfic,    gine  billigere   ?lrt 303 

Kartoffelflöfee,   gcine    303 

Kartoffelmus    88 

Kortoffcln  a   la  Sbonnaifc    92 

Kartoffeln  aufjubroten   X 

Kartoffeln,   ®ebacfenc   90 

Kartoffeln,    ®ebarfene,    mit   SratlBurft —    91 
Kartoffeln,   ®ebratene  3um    ®emiife    an; 

juridjten    87 

Kartoffeln,    ®ebrauntc,    mit   33raten 91 

Kartoffeln,   ®efüllte   91 

Kartoffeln,  ®eftoBte  ©c^ciben: 88 

Kartoffeln,  ^?äringS:   86 

Kartoffeln  in  ber  @d)alc 90 

Kartoffeln  in  ber  ©c^alc  ju  baden  ($etl= 

lartoffeln)    90 

Kartoffeln  in  fäucrlicbc  Dlüli^fauee 86 

Kartoffeln  mit  Berfd)iebenen  ©aucen 85 

Kartoffeln  mit  Sroiebeln  geftoBt 87 

Kartoffeln,    ©aure    87 

Kartoffeln:  ©,d)infen:   86 

Kartoffeln,      ©d)l»cin§rippc      unb      faure 

*Jlepfel   jufammen  gebraten    86 

Kartoffelnubeln    89 

Kortoffeln  unb  Qlepfel  88 

Kartoffeln  unb  frifdK  ^Birnen 89 

Kartoffeln  äu  toc^en  85 

39 
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fiartoffcf   :    '•IJfaiiiifudjen    220 

fiartoffel  =  ^Uie,  Bon  füRcii  fiartoffelii 3(51 

Äortoffef  :  ^Juöniiig   191 

Kartoffel  =  SRülIdKn  91 

ßartoffef  =   Salat    274,    275 

Kartoffel  =  Sahit  mit  Syccf 275 

flottoffel  =  Sd)ciben 90 

flartoffet   =   SDeijon 85—92 

Jfartoffcl  =  Supyc   30,  37 

ifartoffel   =   Supve,    amerifatiifc^e  'älrt 37 

fiattoftet  :  Suppe,   Süööcutfrf)c 37 

iiartoffel  =   Sorte 337,   338 

i?aftanicn,    ed)te,    DJlaronen    80 

Änfe  =   fiudjen    a31 

ftöfemitd),    herrührte   (Xirfcmitd)) 228 

tnfe  =  Sorte   346 

fiaftanien  =  fjäüe,  —  ftebe  tJütlunfl 

i?aftanien  3U  Perfc^iicBenem  ©cbraud; 11 

i?alicnfifi^   3U    bereiten    173 

.<?a»iar    534 

.<?aPior   ;  Sröcdjen    530 

fiaPior  =  Sd)nittd)en   537 

fioPiar   :   Sdjnitten    180 

fierbelfuppe    42 

fietfd)up    500 

i?et)'d)iip,    0urfeii=    501 

iletfdjiip,    OIB   SSiroinia 500 

fletfdjiii),   *Cfeffer=  501 

ßetfd)up,    Senf=   unb   giftg-- 496—502 

j?etfcbup,    Sonaten:,    ungefod)t 500 

Ketfd)up,   ungefoi^ter,   gcmifdjter 500 

fietfdjup,    9!ir(!inia=    499 

ßetfd)up,    IMrginio,    alter 499 

Äetfd)iip,    aöalnut:    501 

älirjd)    =    ^lepfel    (ßrabapptel) 422 

SUv^ä)  -.  5lepfe(,  cinpemacibte  (ßrabapples)..  414 

fiirfd)  =  mepfel  =   ©elee 405 

^ir|d)e  =  «ointc 4S4 

Sirfd;  =  58rannttt)ein  490 

fiirfdjen     415 

fitrfd)eii,  ßompote  bon  aulgcfteinten 262 

Äirfdjcn,  Gompotc  bon  !tid)t  aulgefteinten..  262 

fiirfcben,    ®ingcmQd)te    401 

fiirtd)en,    gftrocfnete    268 

Äirfd)en,    getrodr.ete    444 

itirfdjen   in   tranjöfifc^em   58ranntlDctn 391 

jlitfd)en,    in   ®läfern   einjumai^en 400 

.Rirf(*en   =   ilud)en    343 

ffirfd)en   =   9J}u§    401 

SirWen  -.  $fonnfu(^en   218 

ßirfd)en  =  Saft  401 

fiirfd)en  =  Sauce  294 

fiirid)en,   füfee  fi^morje   420 

Sirid)en  =  Sorte   343 

■Rirfcften  unb  5ßflaumen  ein3umac^en 40] 

fitrfd)   =   Siför    489 

^irfd)  =  Siför  490 

filare  mit  ^efe   15 

i?lare  Pon  Riern    15 

iilare  bon  9Bein   15 

kleines    SPacfloerf    362—378 

fi(opp§,    Seine    103 

^Iopp§,    fiöniflSberger    298 

i?(ofed)cn,   Erader:,   3ur  Suppe  300 

illöfedjen,   ßier=,   3ur  Suppe 300 

.ff(üfi.d)en,    ÜJionbel:    301 

ftlbfed)cn,   TOarf=    300 

i?Iöfei^cn,    TOiböer:    298 

ft  lüfee    296-.307 

fi'löfee,    ^Ibflebrainite,    mit  93adobft 306 

ßlüfie,    Qleptcl=    305 

filöfie,  9Iepfel=  in  Seig  gebaden 306 

.(?Iöfee,    S8rob:    302 
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ßlbfee,    (vier:    300 

ßlöfee,    'i^XnSAy-,    3U   Suppen 298 

illbfee,   ©ebadene,    ju   Cbft 304 

filöfee,   ®rieä=    302 

fflbfee,    ©riesmebU    299 

Rlöfec,   ©riesmebl:,   gebaden    304 

filöfje,    öefen:,    mit  9Jtebl 304 

filijfic,  iJartbäufer--  301 

ftföfee,   ßartbäufer;   222 

filbfee,   Kartoffel:    301 

ßlöfee,   fiortoffeU    302 

ßlöfee,  fiartoffel:  303 

ftlbfee,    Seber: 305 

.ßlöfee,  m<i.\%-.   306 

fftöfec  mit  Sauce  ober  Obft 301—307 

tlofee,    SHerenfett:    298 

ftlBiie,    Dbft=,   bon  Semmel 303 

filöfee,   «inöfleifd):   297 

ßlbfee,  Scbibamm=  298,  299 

ftlbfee,    Sped:,   3U  Obft 306 

ffilbfec,    Suppen:    301 

illöfie,   U:i3en:    301 

fi-lüfie  bon  ein)eififd)aum 301 

Rlbfic  bon   ffalbfleifc^ 298 

J?löfee   bon   9ünbfleifd) 297 

ßloise  bon  9Beüibrob  «nb  ÜJlebl 305 

fflöfie  pon  SÖeifibrob  auf  Obft 805 

.filöfse,   aBeifebroö:   300 

fflötje  3u  braunen  Suppen 297 

illüf^e,    Subereitung    296 

i?tö^e   3U   ftrebsfuppe    297 

iJ'lbBe,   gioiebad:   299 

.Rnadicurft    457 

ftuadibürftdjen,    Jrantfurtcr 133 

ßnndttjurft,    'iuiedlenburgifdje   457 

ffneipp   :   3?rob    310 

.(Vniderboder    494 

ilnoblaud)  :  ®urfen 431 

i?noblaud)  :  SBürftc^en,   ^tanffurter 454 

ßuod)ener>Deid)ung,    Speifesettel  bei 581 

ffo(tgefd)irr,  lba§  man  braueben  foll 1 

i?obl,    brauner,    aufwärmen 58 

i?ob(,    ©ebratener    69 

ffobi,   ©biimpfter  tneifeer,   fiappui 68 

i?oblgemüfe,   S)amcn:    69 

ifobl,   ®cfd)nittencr   81 

i?obI,    ©rüncr  ober  brauner,   gonj   3u  lo: 

d)en  nai$  Sremer  9lrt 80 

J?obI,    Äur3er    81 

i?ob(,  TOangotb  ober  römifcber 60 

fiobl  mit  5leifd):garce 69 

ffobirabi    70 

fiobtrabi,   ©efüllte   78 

Jfobl,  iÄotb:,   englifd) 440 

ffobl,    rotber,   ober   i?appu§ 67 

ffobl  '  Sofat,   iceifeer 278 

&M,   loeifeer   68 

,(fobI,  ibcifeer  (ffappu§),  aufsubctbabren....    X 

.(^obl,    ibeifjer   (ßappu§),    SBcifefraut 441 

ffobt,   iBciRer,   mit  9iinbflcifd)  ober  Jjom; 

melfeuie  gcfodjt  69 

ßobl,    tbeifeer,    SBeifetrout 68 

J?ofo§nu6  :  Kanbp   541 

Äolatd)en,    f?efen=    363 

fiolatd)en    bon    a?Iätterteigabfatt 363 

.fforbial,    ßrbbeer:    488 

fforintben   :  ßud)en 326 

,!lorintben   =  S?ud)en 352 

.fforintben  :  IMibbing 188,  189 

.(vorintben  3U  reinigen 17 

florn   =   «rob    313 

.Rorn:  ober  ^etb  =  Salat 278 

i?ornftär(e  =  ffudjen  352 
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flDt)f   =   ©alat    276 

iSracfelinge,    öcillcinliifd)e 369 

ffränie,    ÜJlaubcU    370 

.RraftbrütK    9,    10 

.(^'raftbrübe,   braun,    iu  braunem  Saflout..      0 

.«raftbrübc,   SBeifec   10 

ifraftbrübc,  »ocifee,   ju  roeifecm  Shiguut 9 

firaftbriibe    ju    Ilciren 10 

firaft  :  ©ouce,   »oeifee 2*3 

,S?rantmctiböaet    150 

Ärammetäböflef,    (Mratin   bou 154 

firammctSbögel,  taufen  unb  borridjten 5 

firanf  cnfoft    .5.52—587 

.(Itabfen,    SQSienet    381 

Grabbeln    381 

Kräuterbutter    292 

Rtäuter,   6ingcfocl)tc   14 

j?räuterfubbe    43 

Rröuter,  ©ubben=-   oetrocfnet   446 

■Kraut   --   Salat    278 

firout,  Sauer:   441 

ßrauä,    4jcfcn=    328 

ßrebfc    183 

firebfe,    nadjgeabmte,    auf  3?rob 531 

Jffrebl    :    «IJubbina 197 

.(?robg    :    Souee 284 

.Rrebsfubbe    35 

.(frebsfubbe,   filöfee  ju    297 

ffrenael,   (Slberfelb    327 

.^Treffe  :  S?uttcrbrobe .531 

firinoel,    (jier=    373 

ifröpfelu    .380,    381 

.Rröbfcin,   5ett=    .381 

Ärübfli,   SdjiBeijcr  oefüUte   362 

Kronsbeeren,   cinaemadjte  398 

Kronsbeeren,    einiuutaiiben    398 

Kronsbeeren   =   5Jhi3    205 

Kronsbeeren  ober  Ikcifeelbeeren  ouf  l'.ont; 

merf^e  -ilrt  mit  Sirnen 398 

Kronsbeeren  unb  ?lebfci   ^ 205 

.(Irouäbeeren  -  ^jiubbing   '. 196 

Kudjcn,    "«bfel:    344 

Kudjen,   ?lcbfel=,   bon  Öefctcig 3.32 

Kud)en,    ^!lni5=    3.53 

Kudjen,    3?iScuit=    .346 

Kud)eu,    aiitj:    375 

Kud)cn,   brauner   ober  Kaffee: 354 

Kud)en,   Butter:   330 

Kud)en,    PocoSnufe;    353 

Kudjen,   (fhotolabe=    335 

Kudjen,   Pitronen:   352 

Kuiien,    Premc:    351 

Kndjen,    'tiefer    328 

Kud)en,   tiefer   brauner   3(3G 

Kud)en,  6infad)er  372 

Kudjen,    gngeli=    349 

Kudjen,   PngoISfpcife   3-50 

Kudjen,    Pnolifcber    3.50 

,Rud)en,    Prbbeeren;    357 

.ffudjen,   feigen:   3.58 

Kiid)en,    feiner    351 

Ku*en,    3ett:    381 

Kud)en,    fjctt:    383 

Kurf)en,   3ru*t:   348,  349 

Kud)en,    (lefaüte    363 

Kndjou,    fleloöt)n!id)er   *l.Uiffcri   ober    iobf: 

Kudjen    325 

Kud)en,   0elBÜr3=    348 

Kud)en,  ®lcid)  fdjloer 3-52 

Kud)cn,    ®ülb:    350 

.!Tud)en,  guter  Sl)rup= 3.54 

Kucl)en,  ijallefdje  äßecfcu 327 


Seite 

Kudjcn,    öamburfler    328 

KHd)eu,   öidorl)  y!ufi=   3.56 

Kud)en,    .«oni9=    8.54 

Kudjen,  ^ngloer;  375 

Kudjon,   Karamel:    3-57 

.!?ud)en,    .Kcnsing'-r    aufgerclllcr 347 

Kud)en,    .Rirfdjen;    Si? 

Kud)en,   Karmeliter:   3.50 

Kud)en,   Krengel:    327 

Kudjen,    .ftnfe:,    guter   fc^lefifc^er 331 

Kud)en,  Knrintbcn:  352 

.Rndjen,  Korintbcnplat}:   326 

Kud;eu,  Kornftärte:   3-52 

Kud)en,    TOarmor:    a53 

Kudjen,   Diapf:   324 

Kucbcn,   Dtatron:   325 

Kud)en,   ^orbernct)  Sguttcr: 329 

Kudjen,   Dbft=    341 

Kudjcn,   $lum:   349 

Kudjeu,  Sftobon:   325 

Kuc^eu,    Dlobon;,    Scfeneden:,    gorm:    ober 

"Jiapf   :   Kudjen .324 

Kudjen,   SRoIl:  ober  Sdjneden: 327 

Kudjen,    fäebfifd)«    Sped: ä30 

Kudjen,  Sanb=  338,  ä39 

Kudjen,    Sc^lefififjer   *8rünfel: 3:30 

Kudjen,   SdjlefifdKr  Stollen 326 

Kudjen,  Sdjidjt:,  Pbotolabc: 357 

Kudjen,    Sdjidjt:,    Sofie'S: 3.56 

Kudjen,  Sdjidjt:,  ®elee:  ober  gfjofolabe:..  3.57 

Kudjen,    Sdjidjt:,    mit  'älepfef 3.56 

Kudjen,  Sdjidjt:,  mit  6:ritronen:Sionig .3.56 

Kudjen,   Sdjidjt:,   mit  SocoSnufs 3.55 

Kudjen,   Sdjidjt:,   mit  Puftarb .3.55 

Kudjen,   Sdjidjt:,   mit  ®elec 35.5,   3.56 

Kudjen,   Sdjuee:   351 

Kudjen,    Sdjidjt:,    mit  Drangen 3.56 

Kudjen,    Sdjidjt:    355 

Kudjen,    Specf:    3.30 

Kudjen,    Silber:    3.51 

Kudjen,    Stella:    3-50 

Kudjen,    Waffen:    3.52 

Kwxjjen,   2:eig  für  ©djidjt: 3-55 

Kudjen,   Ibee:   372 

Kudjen  unb  2:orten 332—3.58 

Kudjen  oon  Hefenteig   mit  Stoetfcljcn  ober 

mepfcin    331 

Kudjen    bon    .^efenteig,     SBalbbcer:    ober 

yeibelbcer:,    auf   einer   *$latte 332 

Kudjen,   li^eiljnadjtä  :  Strifecl 331 

Kudjen,    SBcif-.cr    3.50 

Kudjen,    SBoifeer    3-51 

Kudjen,   aöeifeer  $funb: 3.51 

Sffieftpljälif^er    g?utter:,     Kaffee: 

unb  3udcr:    329 

Ku*cn,   äöidcl:    326 

Küc^cnfräuter,   gegenüber  Seite 4 

Küdjenpfeffer    14 

Küdjeupfeffer,    gemifdjter    14 

Kücfeli,    3üric^er    382 

Kuniifi    473 

Kümmel  :  Kud)en  ober  SBcnt^eimer  91lop: 

Pen    .369 

Kürbis,    gingemadjter    409 

Kürbis    ein?umadjen    427 

Kürbis    :   tvngtoer    409 

Kürbis,   TOelouen:  (Squaflj) 427 

Kürbis  :  *ßaftete  361 

KüvbiS  :  %u  361 

Kürbis,    Sommer:    77 

Kürbis  :  Suppe  43 

Kürbis    ju   troduen 445 
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Saberban    175 

ßa*§   in   ©clec    237 

£act)§,   5Jlariiürter   165 

2a4§  mit  oclbcr  ©auce 165 

2ad)§   mit   firöutcrn • 165 

Sad)ä   311  fo^en   165 

Somm  :  goteletteS  ...i 125 

Sammbtaten    125 

Siamm:&vicaffee  mit  ßapern  unb  ©arbcHen  125 

Sammrütten  mie  Mcbätemcr  3U  braten 125 

i'ammf-äungfn  in  ®allert 238 

Seber,   ®obratcne  120 

Seber,    ©ebratenc,    mit   ©auce 119 

Seber,   ©eftoöte  119 

fieberüöfee   120 

Sebetllöfee    305 

Scbcrflbfee,  ©übbentfdje  305 

£eberlud)en    456 

2ebcr:Snaoout  mit  iJräutern 119 

Seberlciirft    455 

Seberhjutft,   5)le(ftenbur9ifd;c   456 

Sebfucf)cn   367 

2ebfu.cf)cn,  «afeter  366 

Seb!ud)en,   ®ute  ^xamu  ober 367,  368 

2ebfud)en,  ©djlofe  Xamhad^x  368 

Sebfuc^cn,  SBcifee  367 

Secfcrlcin,   «afeler   367 

Scmon  S)rob^   541 

Sitöre  486-^93 

Ctföre,   Sm  SlUflcmeinen    486 

Sitör,  9lnana§=   491 

ßitör,   Stcbfel=   491 

Siför,  StDtttoien:  491 

Siför,   3}irnen=   492 

Sitör,  Srombeer;  488 

Siför,   Zitronen;    491 

Siför,   ßrbbeer:,    einfach   487 

Siför,   5tan3öfifd)cr  (5rbbeer:   487 

Siföre,  ®eli)ür3=  493 

Siföre,   @cn)ür3nclten:   493 

Siför,  ®ctriöt)nlid)cr  ^jimbccr;  488 

Siför,  Sof)anni§bccr=   488 

Siför,  bon  fd)lt)ar3cu  SoJ)(inni§beeren 488 

Siför,  ifaffee=   493 

Siför,  ffafao=  493 

Siför,  ßirf(^=   489 

Siför,  ßirfd):   490 

Siför,  ginfa^er  fiirfd):  489 

Siför,  9!ufe=  492 

Siför,   9hife=  493 

Siför,    ®en3öf)nlid)er  giufe; 492 

Siför,  5Btirficl)=  491 

Siför,   ®etBöf)nIid;er  Pflaumen; 490 

Siför,  Quitten:   492 

Siför,  iReineclaubcn:  490 

Siför,   ginfad)er  ©tad)clbeer=   488 

Siför,  Sßanitte:   493 

Siför,   3Beiiitrauben=    489 

Siför,  bon  unreifen  äßeintrauben 489 

Siför,   3immt:   493 

Sima  :  5got)nen 65 

Simonabo    473 

Simonabe    474 

Simonabe,    gier:    474 

Simonabe,   öonig:  474 

Simonabe,   C)rnnaeii=   474 

Simonabe,    5Reife:    474 

Simonabe,  ©elterS:  473 

Sinfcn    83 

Sinfenfubbe    40 

Suft  ©betf  3U  mad)on 463 

Sun(^eon    550 

Sungenfc^lDinbfndjt,   ©pcifo3ette(   bei 582 
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ÜKacaroni    208 

iDlacaroni  a  la  ßreme 208 

DJJacaroni  a  I'Staliennc 208 

ajlacaroni,  ^^itctbratcn,  3tüt)rei  unb  Si^in= 

fen    210 

DJlacaroni,   mit  5ßarmefanfäfe 209 

TOacaroni,  mit  Sd)infen  unb  ßäfe 208 

SJtacaront,    9Jeabolitanifd)e    211 

5[ltacaroni:5Caftete  mit  ©djinfen  unb  ßöfe  157 
9Jtacaroni=il}ofteten,  mit  ©c^infen  unb  Räfc  209 

DJJacaroni,    ©Rüffel  mit   SBraten 209 

DJlacaroni  unb  9tubeln 208— 211 

DJlocronen    378 

DJlacronen,  ßbof olabe;   374 

TOacronen:Sortc,  DJlürbeteifl  für 334 

DJlacronen,   ©chjürj:   374 

Dltacronen,   ®rie§:   374 

TOacronen,   ©üfee  873 

9Jiacronen,      SBattnufe;,     ^afelnufes    ober 

^idori)nu6=    374 

SJlaoere,   ©beifc3ettel  für   576 

TOoififcö,   gebratener,   "Jluf  bem  SRoft 172 

5Diaififd),   @doä)Uv  172 

Ollaififc^e  äu  marinieren 172 

TOoirüben    64 

DJlairüben  mit   ^ammetfleifi^ 65 

TOaiSbrei   230 

TOaiS   '.  Srob 313 

9Jlai§,   grünem,    ©ubfe  bon 43 

SDlaiS,  ®rüner  in  JJett  gebaden 383 

ÜJlai,   ®rüner,   Iuftbid)t  einsumadjen 417 

TOail   in   gffig   ein3umocöen 433 

TOaiSflöfee  306 

9.TJai§met)l   =    ®ebä(f 317 

9Jlai§mef)l  =   9J!uffin§ 317 

9JJai§mebI  =  51}fanntnd)cn 221 

9J?ai§mebI  s  ißubbing 196 

9Jlai§fubPe   50 

9Jlai§,    ©üfeer,   aufaubetrobren 440 

93lai§  unb  Xomatoei,  ©ubpe  bon  jungem..    44 

93faitranf  au§   conferb.    SJBalbmeifter 484 

93iaitt)ein  $unfd)   485 

9Jtai>Deiu  (9)!aitrant)   485 

9JJafre(en,    ®cbratcne,    gefaljcne 179 

9)JafrcIen,  ®efod)te  gefaljene 179 

91tofreIen   in   9JJarinabe 180 

9JJafreIen    3U    fodjen 179 

91lanbelberge    370 

93lanbel   =   Srcmc 254 

9)ianbclflö6d)en    301 

9Jlanbelfrän3e    370 

9RanbeInüffe    370 

9JtanbcIn,   ®ebrannte  643 

9Jtanbeln,   ®efol3ene   543 

9JlanbeIn,  Ueberäuderte  542 

9J!anbetn  ju  reihen 16 

91tanbc(n    3U    ftofeen 16 

93!anbelblä^d)en  370 

9Kanbclblät!e    370 

9Kcnbcl  =  ^IJubbing  190 

9JlanbcIfd)nitten    369 

9JJanbelfbeife   254 

9J2anbel  =  Sorte 333,  334 

9J(anbel  =  Sorte  mit  SBeifebrob 333 

9Jtanbattan   Sodtail    494 

9J!arfflö6d)cn    300 

9]tarmelnbe,  *JlebfeI:   404 

9]JarmcIabe,  'älprifofen;  unb  5ßfirft^e= 404 

93JarmeIabe,  erbbeer=  393 

931armelabe,   öimbcen   393 

a)iarmclabc,    Cuitten;    407 

9]!armclabe,   ©tadielbcer:    397 

9)}armolabe,  gioetfcbcn;   420 


3nf)aU§Dei3ei(i)uif^. 


613 


©cite 

gjlarmor  =  Äuc(;en 353 

OJlarfdjallätörtc^en    362 

5)lar3i))an  =  Sorte  333 

SDiaicrntranfe,  ©tieifejettel  für 572 

5JlatcIotte  Don  milbcn  Sauben 149 

TOauIbecren    399 

SKauIbeercn  iinb  SBcintrauben  einäuinadjcn  399 

Watjonnaife  für  ^ifcf) 284 

gjlatjonuaifc  =  ©auce 289,  290 

DJJeerrettig   =   Sauce 286 

DJJeerrettig   =  ©auce 291 

9!)lebl  aufjubelrabren   X 

TOebl  =  Sluflauf 201 

^Keblgräupdjen  au  fo.(i)eu   230 

DJleblflöfec,    Kleine   (fooenannte   ©flauen)..  297 

TOebl  =  ytoden 297 

ÜJiebt  :  $fannfud)en 216 

SKebl  =  qjubbing,  Seiner 192 

TOebl  =  5Jubbing  mit  öefc 192 

5Jiel)Iiupbe,  ©raune  51 

TOebljuppc,  ©übbeutfd^e  gebrannte 51 

Webl   3u   bräunen 16 

mtU  äu  fd)»t^en 16 

DJJelouen    426 

*JJ!eIonen,   ßomtrte  bon 2&S 

9Jlelonen  in  Sffig  unb  ^uiier  cinäumodjcn  426 
9J(eIonenfürbi§,  in  Sfüg  unb  Surfer  einölt: 

uiodjen    427 

Wettnjurft  jum  Stauchern 452 

Wibbcr  (ffalbS.nild;)    117 

3JJibberflö6i$en  ju  feinem  i?albfleifd):5ri= 

caffce  unb   haftete 298 

DJUbbcr  =  *paftctd)cn 160 

TOtbbcr,  ©ubl)c  mit 30 

■Blild)  auf3ubelDal)rcn  IX 

Wild)  :  SrobdKn 310 

mn<f)  -  (Srcme 254 

Wild)  :  gbololabe 471 

mm,  ®efd)Iagene  227 

TOilc^,  ®cfc&lagene  fourc  54 

Wild)  =  ßaltefd)ale ' 54 

Wild)  =  fialtefd)ale  mit  «Cfirrid)=»lättcrn..    55 

Wince  =  ißic,  nad)gemad)to  fjüüe 158 

Wild)  =  ^fanntud)en,    ©auerc 219 

Wild)  =  *unfd)  495 

Wild)  =  Seiä 229 

Wild)  =  ©auccn 292—296 

Wild)fut)t)e,  fjeine,  hjarni  unb  falt  ju  geben    48 

Wildjfubbe  mit  SBeifebrob 49 

Wild)fut)t)e  bon   58rübe,     tborin     0emüfc= 

nubcln    gefod)t    Tmb 52 

Wild)fubbe  bon  ffartoffelmebl 49 

Wil*,  ©üfee  unb  faurc,  SSuttermil* 473 

Wild)  =  Sooft 537 

Wilc6  unb   ©elter§ 473 

Wild):   unb   aBafferfuppen 48—52 

Wince  --  ^ßie 157 

Wince  =  9ßic,   9Jad)9cat)mtcr 1.58 

Wijeb  5CidIe§    426 

Wijeb  «Uidlel  in  gfftg 430 

Wijcb  «IMctlel,  in  Qucter 424 

Wijeb   qiidlei,    ©our 430 

Wöbren  auf3ubclBat)ren  X 

Wobn  =  «ßic 361 

Wopten,  ®ute  SBentbcimer,  ober  ßümmcl= 

fiucben   369 

Wocetlcn,  ©oure,  einsuma^en 420 

WuffinI    317 

WuffinS,    9JJai§mebI    322 

Würi)e=Scig  3"  *-iUlcrlei 322 

Wuf(t)eln,  ef)ololabe=  371 

Wul,   öimbeer=    394 

Wu§,    Rirfd)en=    401 
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Wu§,  5Uftaumen:  402 

Wus,    Quitten;    407 

Wu§,    Somaten:    410 

9Jlu§fallongen   3u  bereiten 173 

91. 

Olodigemacbte  ©cbilbtrötenfuWe   34—35 

9lad)lcfe     (581inbbuf)n),     ein     h)eftfätif(iel 

*Jiottpnatgcricit   84 

9tad)mittng§    =   «affec 547 

9lad)mittag§  =  Sbec 549 

9Jnbf  :  fiiidjen 324 

9?(itron   5  jjncften 325 

9f  eftar    475 

9leftar,  «lepfeU  492 

Dfclfon  Sorte  ä37 

Ülcunaugen    533 

*Keugeborene,    ©iJeifejettet  für 586 

Kicrenfctt  =  i^löfee 298 

3lieren:öad)ee   äum  Äalblbraten 113 

«Kierenfcbnitten    120 

iRorfen  au§  DJiebl  297 

Dlobeau  Sranf   493 

«Rubeln    229 

«Rubeln,  2)ambf=   304 

9Jubeln,    Wet)lfbciie=    207 

gjubeln,    <Bä)uüau   210 

9Jubeln,    ©d)n3ommj    299 

Dhibelfubte  bon  Wild)  49 

9}ubeltcig   mit   ©cf)infenreftcn 210 

9Jüffe,    Wanbel=    370 

9!ufe  =   ganbt) 542 

5lufe  =  gonfect  542 

9luf5  =  i?ucben,    öidorl): 356 

Dhif!  =  Sitör 492 

<Rut5  =  Sitor 493 

5!ui5=  unb   5ru(^t=6;onfect 542 

©. 

Obft  a[s,  ffranfenfoft  554 

Dbft  ein3umad)en,  neue  Slrt 445 

Dbft  =  gfftg 497 

Dbft,    ®etrodnetc§,   eingemachte? 445 

Dbftflofi  bon  ©emmel 303 

Obft  =  fiud)en 341 

Dbft  =  «Jiubbing 195 

Dbftfaucen    292-296 

Obftfupben    52,    53 

Dbft  :  Sorte 342 

Dbft  :  Sorten,  ?lnmertungen  3U 345 

Dbft=   unb   33eeren=(5ffig 496 

Dbft  unb  ©emüfe  in  ßffig  unb  ^ucfer  ein; 

3umad)cn  419—428 

Dbft  unb  ®emüfe  in  luftbic^t  berf(^loffenen 

®läfctn   ein3umad)cn    412 — 418 

Dbft,    Vorbereiten  bon    413 

Dbftmein    478^1 

Dd)fenfleifd)  in  QJier  3U  bämbfen 101 

Dd)fen=  ober  fRinbfleifd) 95 

Dcbfen:   ober   3{inbfleifd)braten   auf3i'tDär= 

nien    100 

Dc^fen:  ober  Winbfleifd)  rol)  3um  Sutter; 

«rob   463 

Dc^feuj   ober  3linbfleif(^    tbic    .^afen    ju 

braten    100 

Dd)fenfcbloan3fu);be    29,    30 

Od)fcn:  unb  ÜJierenfett  ju  bereiten 19 

Cbrfeigc   213 

Olibeu  :  ©auce 291 

Omelette    214 

Omelette,  @ierpfanntud)en   214 
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©ettc 

Omelette  mit  iBcifebrüt)frf)iiittcii 214 

Omeletten  etc 212—223 

Omelette  für  bcn  taglidjeii  Sifd) 203 

Omeletten  6outflc   202 

Onfel   JomS   qjnöMnfl    196 

Orangenfüllung    für   Sd)id)t=if nd)en 357 

Drangen  =  Simonabe  474 

Orangen  =   ^ISubtiing 252 

Orangen  nnb  illbabarber   Steife 257 

Drangen   Jßein,    Jloriöa    479 

Drangen   =  ander 324 

^anhas.    4.58 

SJJanbaS  ^u  braten   111 

5l}aftctd)en,   geinfte  WiMier= 160 

ißaftetdjen,   3Bol)lfd)merfenbe,   nou   ©eflügcl 

ober  iSalbfleifd)  mit  Jfiife 159 

5Caftete,    «lefifel:    360 

5J}aftetc,    Zitronen:    359,  360 

i^aftete,   gnglifdjc,   Hon   gibabarber 158 

plattete,   5rn.d)t=   359 

^ßaftete,   fiürbig=    361 

hafteten,   ©rofee   152—159 

5J3afteten,  5m  *JH(gemeinen 152 

^Cafteten,    ftleine    159—161 

^Jafteten,   fi  leine,   jn   baden 159 

hafteten  Bon  Wibber  (fiolbimitd)) 159 

^Pafteten  nnb  43icä    152—162 

*Caftete,  !Tiamafin5=   535 

*Coftete,    ;){babarber=    300 

■Caftete,    ©trafeburgcr    @änfelebcr= 152 

tßaftete,  Straf;burgcr  ®änfeleber=  153 

iCaftete,   bon  5oree  155 

■iaftcte  Don    gan,;en   gifd)cn 157 

haftete   üon  9Jtaforoni   mit   ©djinfcn   nnb 

ßcife   157 

?ßaftete  Bon  Sdjintenreftcn 157 

haftete   Bon   ©d)infenrcften    mit   *)hiDelteig  157 

^^iaftete  Bon  »TÜilbenten    154 

■^^aftinatcn    72 

^aftinaten,   ©ebratene   73 

ikrlgranBen  mit  loeifiem  'Ü?ein,  (SuBpe  Bon    46 

5ßerl  :  ymiebcln  cinjumadjen 4:^5 

IVterfilienbntter    13 

tVterfilientartoffeln,    greine,    ju   gefoc^tem 

3ifd)    89 

•Ceterfilien   =    ©auee 286 

«tntnfi^   =   ©auce,    fialte 2*3 

5jjfannfud)en    215 

iUfannfndjen,   3le))fel=   210,217 

iMnnntnd)en,   '•ilebfel:    218 

i^fannfudjen,   35ccliner=   379 

ICfannf neben,   »rob:   218 

tBfannfudjen,    ßicr=    215 

^fanntud)en   ctc 212-223 

lifannfucbcn,    5cinf  'iUebU,    mit   Sdjnilts 

laiid)    216 

^fanntnc^en,    ®elBöhnlid)er    216 

3ßfnnntud)en,    ®elDöbnlid)e   6d)anm  = 215 

$fannfncben,   Sol)(inni^beeren=   216 

5Cfanntnd)en,    .(fartoffel:    221 

i*fannfud)en,   ,fiirfd)en:   218 

ifannfud)en,    .(Heine   'QleBfel: 217= 

51}fannfud)en,   9Jlai5meI)l=    221 

^Cfannfuc^en    bon    feinem    *JJlebl,    aud)    äu 

gntem   Obftbfannfndjen    Baffeub 215 

!Cfannfud)en,    mit  faurer  ÜJüld) 21-3 

^ifanntud)en   mit   fanren   fiirfdjcn 216 

«ßfanntud)en,   9{abm=    216 

^fann{iid)cn,    iKoggenmebU    221 

tCfonnfudjen,  Sanre  UMldj;  219 
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*Cfannhi,cben,   gd)ieb=   216 

tMannfndjcn,    ScbneUgemacbte   '■PndjlDeijcn;  219 

i*fannfud)cn    Bon    3?nd)lBeiienmebl 220 

5lifaunfnd)en   Bon   birfgetodjtem   !liei§ 218 

*4}fnniifnd)en_  Bon    gefod)ten    Übriggebliebe; 

nen   Shtbeln   219 

1l}fannfnd)en  Bon  Starte 215 

^fnnnfudjeu   Bon   nnreifen   'IJUii^törnern. .  222 

iMannfucben   Bon   Sßeiienbrob 218 

lMannfnd)cn  Bon  3öeif!brob  nnb  "ileBfeln..  217 

iMnnnfuc^en,    aöcftfälifdje  .ftartoffel  = 221 

-:i}fannfnd;en,    9Beftfälifd)c    ^tartoffel:    mit 

.S>efe  ....■ 220,  221 

'4ifanntud)en,       3J}cftfälifd)e       9}eibefud)en, 

ßartoffeU,  mit  .Sjefe 220 

^fannfnd)en,  3n)etfd)en:   217 

5Cfeffcr,  ©rnner,  eingcmad)t  435 

*LMeffer  =  fietfcbuB 501 

*5feffer,  .fiiidjenbfeffer  14 

iMfffermünj  2)ropä  541 

qjfeffernnffe    365 

IMeffernüffe,    ©utc,   branne 365 

IMeffernnffe,  Sßeifee  365 

Pfeffer  =  *Bottbaft 103 

Pfeffer,    Tomaten;    436 

iUfef|cc   =    ©urten 432 

apfeffer  bon  Sjirfd)  ober  lUeb 138 

^MirfidK    442 

*firfid)  =  »olBle 484 

*Bfirrid)e,    (Singemnd)te    403 

ajifirfidje  einjnmad)cn   402 

qjfirfidj  :  aitör 491 

'!Cfirfid)e,   luftbid)t  einjnmadjcn    416 

CMirficOe  mit  guder  getrodnet 445 

^firfid)en,  6'omBote  Bon  263 

$firfid)e,   ©djarf  gelBür.ite 421 

5Cfirrid)e  nnb  'JlBrifofen  in  3?ranntlDein 391 

^firfnie,   kirnen  unb   9lpritofen,   ®etrod= 

nete    26« 

'^firfidje  unb  5?irnen  in  3?ranntlDein 391 

^Mirfid)  =  ®elec  403 

Itfirrtcb  :  fialtcfdjale 55 

*i5flanmen  auf^ubeujabren  X 

*15flaumen  =  (Jompot   264 

*i}flaumen  =   (Jfftg,    mit   äßein 421 

ißflanmen,   in  .(Sognac 392 

»liflanmen  =  Sifor 490 

iiflnnmenmuS     402 

*Cf laumenmuS    268 

ißflanmcn  -   (SomBot 268 

C^flaumen:  ober  3lBetf(6en:Eomt)ot 267 

^Pflaumen;  ober  3iBeU(ftf"=ß>'"ii'ot 268 

*l}fl<niii"-'ii/    (S'Betfdjen)     oljne     Steine,    ju 

trodneu    444 

IMlcnmcn  nnb  Rirfdjen  cinjnmadjen 401 

l^funb  :  fi'udjen,  iBeifeer 351 

CMcenlili    423 

^Jirfelbrübe  für  'JlUeS 428 

?5idleS,    *)JHreb    ' 426 

iCirfleg,  DJHreb,  in  mU 430 

«ßirfleS,   DJHreb,    in  Suder 424 

<Pidle§,   DJIircb,   ©our 430 

*Cicnid  =   Salat   280 

ißieä    3.58-361 

*}iie,  ?lnana5=  360 

5Bie,   Cfitroucn=   a59 

<8ie,    eofotnu6=    361 

5ßtc,   Knftarb,   eiral)m=5üUe  für 360 

qjie,   .ftürbi§=    361 

%ie,   «Jobn:   361 

lUe  =  Jeig   358 

IMe   :   leig   mit   i^adbulBcr 358 

'i.Me   Bon   füficu   .(Kartoffeln 361 
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aßilaf   KW 

qSlntid)cu,    Sraiine    374 

^Iät5d)cii,    ^(n()locv=    374 

aßlinjcn    mit   3lcifc()fiiUc    036 

5ßlin3cn,    Cincletten:     unb     <ßfanutud)cii: 

_       •212—223 

^liiijen  üiin  faiircr  igaOnc 213 

aßliiiäcii,    jiim   Spinnt   213 

iCIum    =   Rndjcu    349 

5ßlum  :   ICiiMiinvi,    Piidlifdjcr 187 

■iCötelfloifd)    131 

5CöfcIflcifd)  mit  «oUtohh-n  511  foiifcnncrcn  46-5 

qttöfelfleifd)   jit   todjcn    111 

5|}öfcljtücf,    gilt   eiiijcliKS    46-5 

qBDicnta    142 

$0))  Äoni  '  Cfanßl) 542 

5Corree,    ©cftoötcr    71 

Sporrco  =  Snlat   279 

«Crcifedbcctcn      398 

5ßrcifeclbecrcn,    (üiinlmtc   tuiii    264 

^Ucificlbeorcn  olnic  ^wicx  415 

^ßrcifeelbccrcn  unb  $inioii   264 

•«reificlbccr   =   «dcc    399 

5Crcificlbccr   =   Sauce   294 

^reificlbcer  =  Saft   399 

^lUcfetiipf  in   @elec   460 

ICrefetopf   :   aBurft    460 

qivcfe  --  aBiiift 457 

^ßrtnjefi  =  9?o()nen   82 

5Crin3rcoenten  =  ^^ubtino  193 

«Bubbitifl,   ''i(c»fel=    257 

Tübbing,   aufflccclltcr   en(iliid)cr    — 188 

SßubbiiKi,  a?cefitate=  198 

5Cubbino,   ^Berliner,    mit   5rüd)tcii 194 

5Ciibbin(i,    ^Pcttclmatm:    196 

5Pubbing,    ^iscuit;,    löanit  unb   falt 190 

Tübbing,   9?rob:,   mit  %mt\ 195 

«Cubbinfl,    (vbotolnben=    194 

ißubbinfl,    (Zitronen:    250 

^Pubbing,   C?mma=   -. 192 

Sßubbing,   Cfnfllifrf)er  9lebfcl=    194 

fßubbing,    gTiglifdier  .Rorintbcn;    188 

«ßubbing,    ßnglifdjer   inarmor    yleifd); 197 

Tübbing,   feiner  3)lef)l=  mit  ,sjcfe 192 

5Cubbtng,   5'!*=   1-^''^ 

<Cubbing§    für    ßranfc 564 

Sßubbiug,   (Sebacfener  Zitronen:    195 

«Bubbing,  ©ebadener  9J?at§mcl)I= 196 

«Cubbing,   ©elDiJbnficfccr  ÜJlcbl;  mit  «cfc..  192 

Tübbing,    ®rie§mef)l:    189 

ißitbbing   bon   taltcm   ,i?alfa5braten 197 

Sßubbing,   ,ffartotteI=    191 

5Cubbtng,   ftorintljen;   189 

«ßitbbing,  ßrcb«;   197 

Sßubbing,  .RrouSbeereu:  196 

«Cubbiiig,   ÜKanbeU,   falt  unb  lonrni 190 

«Cubbing,    53ief)I:   unb   9Bcifebrob: i;i2 

«Bubbing    mit   fialbäfüßen 198 

qjubbing,    Cbft=    195 

Tübbing,   Cntcl  Jom§:    196 

Sßubbing,   Drangen:   252 

Ißubbiug,    'i\rin3regenten=    193 

«Cubbing,   3iet§=    250,    251 

«Pubbing,    Kcismebl:    189 

Tübbing,    Dieii:,    mit    Zitronen 251 

*Cubbing,   9lei§=,   mit  Cbftfagen 251 

■iPubbing,   5Reis=,   mit  iHorinen 188 

qßubbing,  9}oter  3lei5mcl)U   250 

5ßubbing,    Sngp=    -S*^ 

5ßubbing,   Sd)nee  =  ^iDfeU   194 

■äßubtiing,  Sdjioamm:  190 

<Cubtiing,    Sd)iDar3brpb=    193 

'•:Bubbino,   Si^lDarjbrob:  mit  SJtaiibelK —  193 
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■iMibbing,    Slärfe:    252 

*Bubbing,    9.nctorin=    249 

^Bubbiuge,  Süom  fiod)cu  IStl,  187 

^Pubbing   Bon   5a5cn;*Jh:bcln 190 

<Cubbtng§,    SBarme   186—198 

*Cubbing,   IBarmer  9}nuitle=  191 

qjubbing,   aßeibncdjts  -:eium=   188 

qjubbiug,   aßcin;   249 

5!ubbing,  a.ßcintrauben=  196 

*Cubbing,    aöeifebrcb:    193 

Ißubbing,    -Ißcifeer    Sago=    190 

IMibbing,   *}lorflt)ire  196 

Tübbing   bon  ^loicbarf    191 

i^uffcrt':  findjen   325 

*l}nffcrt5fnd)cn,    fkine,    Bon   a:ßeiienmel)(. .  219 
il}utfert5fud)en  bon  fein  ausgefiebtcu  3?nd)= 

loeiscnmcbt   220 

5ßunid),    *3lmerifauiicf)er    486 

«ßunfd),   ?lrrnt:   496 

Sßunfd)  anf;ubcitial)ren    486 

^unfd),    S^crcitung   Brn    481 

5CuuW  =  3?ott)lc  3U  eifcn  unb  abjutiifjleu..  482 

5ßunfd),    Gbampaflncr:    482 

qSuufd),    (vier:    495 

^nnfd),   Sicr:,   ©eneral   warrifou 495 

«Bunfd),   gicr:™ilc{)=   495 

*Cunfd),    (fis:    486 

%\\\\M)  ■■  ('rtrnct  486 

^Punfd),    feiner   a   la   Ublenborft 483 

$unfd),    ^smberiat    483 

!Cuufd),    ^JfaiiBein:    485 

$unfd),    Wild):    495 

■iUunfd),    ;iUimifd)cr    247 

«Cunfd),    Sberri):    494 

«Bunfd)  :  5:ürte   336 

«Punfd),    9Bein:    483 

iputerbenne  in  gricaffee  Sauce 142 

<ßutcr  in  (Sctec   240 

*Cutcr,    taufen   unb   öorrid)ten 3,    4 

<ßutcr  mit  einer  Jlcifdjfarce 141 

%\\\.ix  3U  braten   141 

Cuitten,  C^riiUnite  Bon  267 

Duitten   eiu3umad)en    406 

Cuitten,    Ölcifd):    407 

Quitten  :  ©elee  4(«,  407 

Ouitten  in  .(Jognac  391 

Duitteu   :   \;itör    492 

Duitten,    luftbidjt  ein3umad)en    416 

Cuitten   :  9Jiarmelabe   407 

Duittcnmu^     407 

Cuitten  3U  trorfncu   44.J 

9t, 

9läbergebadfene§    382 

9iagout,   *8rnune§,  cber  fiauindjcupfeffer..  136 
gjagput,    braunes,    Bon    .'öäbndKn    (ftiifen) 

unb  2:aubeu   144 

9{agont,  iBraune«,  Bon  fleinen  iRinbfleifd): 

.(llöfed)cn 104 

gjagont,     geiucs    braunes,     bou     Od)fcn: 

Hinge    lOö 

9Jagout,    f^eines,    anbcre   "jlrt 105 

iEagout,    Süfefäuerlic^cr,     Bou     Sdjlneine: 

fleifcf)    133 

iRagout    Bon    gefülltem    finlbfleifd) llo 

ÜJagont    Bon    gefodjtem    ober    gebratenem 

•Öammclfleifd)    12*} 

9tagout   bon    .C^ammclflcüd)    126 

aiagout    BOU    Sd)lBcinefleiid)    heim    Inn: 

fc^Iad)teu     4b0 
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aiagout  bon  £itüi)cnf(cifd)  ober  33roten 110 

aiagoiit  Hon  Ufariagebliebenem  fialbibratcn  121 

3{Qt)m   :   5Cfanntiid)cn    216 

maftm  =  gettflebacfenel   3*3 

yiat)m  -  ftaltefc^nle  mit  ©ogo 55 

!Ramafin§  ißaftete   535 

9loud)fIcifc5  3U  fod)en   111 

9{aud)ftcifd)  311m  53uttetbrob  463 

9{cbl)üt)ncr  auf  fad)nfd)o  ?(ct 148 

Olebbüfiner,  5''f'-'n"'"i  JBadjteln  itnb  $rai= 

ric  '-  fjü^ncr  311  braten 148 

9lebt)ü()ncr,   laufen  unb  borridjten 5 

Oiebbütiner     ober     1Uairic:fjitl)ner,      alte, 

Sahnt  bon  alten  535 

Sftecebte  für  itrante  555 

Sftegeln  beim  Einmad)en  ber   5rlid)tc 385 

Sdcb:   unb   öirfdjteulc  3U   braten 139 

9le^=  unb  f}trfd)3iemer  im  Ofen  ju  braten.  138 

Jfteineclauben  ein3umad)en  444 

Sflcineelauben  in  "^win  402 

Stetncciauben  =  Sitör   490 

Keil  =  ©otelettcS   536 

gtcia    •-■   9luflanf    200 

gieil  =  9hiflauf  mit  '•«»rifofen 204 

3teii   =   SBirnen   (oftfriefifd^c) 222 

iReiSbrci    228 

9tei§met)I   =   SBubbing    250 

gteilmel)!,     Sbfife     bon,     ober     geförtem 

©rieämebl    255 

mcilmebl   311   DlHIdjfpeifen 21 

9lci§,   91}ild)=   229 

gteil  mit  Slebfcln  228 

fKei§   :   ^luflauf   mit   9(nana^,    auf   fürft= 

tidje    ?trt    207 

gtei§   mit   iliortnen    229 

gtciS   =  $aftetd)en   161 

gtei§   =  «ßfonnludjen   218 

meiS  =  Tübbing    250,  251 

SReiä  =  ißubbing  mit  Sfofinen 188 

ateiäfubbe  mit  Otofiuen  47 

SKeilfubbe  bon  Wild)  49 

SReil  3u  Sagout   229 

3leii  3u  reinigen   17 

3lemonIaben  s  ©auee  289 

SR  e  ft  e   :    3}  c  r  m  c  n  b  u  n  g 503—528 

?lrmc  ^Ritter   526 

Slufloufc,   hafteten:   u.   *Cubbing=..517— 520 

Sluflauf    518 

9luflauf,    5ifd):    521 

9luflauf  bon  iJ'abauucnrefter 519 

«luftauf  bon  ßrebfeu  mit  DtcfÄ 324 

Sluflouf  bon  übrigem  Steifd) 518 

5luf »barmen    505 

SSierfubfc,  burd)gerührte   505 

23of)neu,    brounen,    ©ubbe    bon 505 

5?obnen   =   ©uppe,    loeifee 505 

U^rattburft  =  ©röbdjen   515 

93riJbd)en,    Sgrattourft:    515 

S8röb(^en,    gransöfifdje   515 

5*röbd)en,    g^rieaffec;    516 

S?röbc^eu,    inbifd)e    515 

S3röbc&en    mit    fircb5=     unb    .ffräuter; 

3?uttcr    ,523 

58rBbd)cn,    3iat)m;    515 

3?rob,   ©ebraud)  bon  altem .528 

Srob,  bartel,  tbicber  ibeidj  5u  madjen..  528 

SJ?rob  ;  i'fannfndjcn  .525 

Kbtelettei,   Oieil:   -...511 

Sroquettei  bon  Kalbsbraten   513 

(iotelctteS,    Stür:    522 
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gotetetteS   bon  Sunge    516 

gier,  gefüllt  mit  ßreb§=  unb  Äröutcr= 
\iV.iXi\   523 

Syifd&  =  Auflauf  521 

g^ifcbe  unb   Sdjaltbiere .519—525 

S^ifc^  =  Äud)en  520 

5if(*  ■   51iaftete  520 

5ifd)  =  gieiS   .521 

5ifd)reftc  in  931ätterteig    521 

T^ifdjrejte,    gebarfen    521 

g^ifdjrefte   mit  9Jei§ 520 

5ifd)reften,  q3eignet§  bon  522 

jyifd)rölldKn     .520 

^leifd),  ^luftauf  bon  übrigem 518 

5leifd)bälld)en  bon  Kalbsbraten 513 

yleifd)  -  5?ri)bd)en  5Ö9 

^leifd)  :.  Sceme   ,508 

^leifc^tlofee  3U  ©ub)jcn   .507 

fyieifd)   =   Ku^en    ,513 

gicifd)  =  haftete,   engltidje 518 

fyieifd)  =  «Cafteten   513 

#leifd),  *Pöfel=,   9tBftfd)nitten  bon .509 

#leifd)  :  'äßubbing   .519 

^leif(ft,   Dlinb:,  aufjuibärmen .509 

gicifd),    Sal3=    509 

SIeifd),    ©ubpen=    507 

gleifd),  ©ubben=,  übriggebliebene!  mit 

gibiebclu    508 

JVlcifd)  unb   ©etlügclrefte .507—517 

Sricabetten    512 

Sricabelleu    515 

Jricaboden  =  ©oyerl ,512 

JfricabcUen  bon  gebratenem  unb  gefod)= 

tem  Sleifd)  513 

grieabellen   bon   getod)tem  .ßalbfleifd)..  513 

§ricaff ee  =  53röbd)en  516 

5rud)t  =  Salat  527 

Wanfcbraten  anfiuttiiirmcn  517 

©änfetlein   =  ©ubpc    505 

(Geflügel,   ©elee  bon 517 

®eflügclrefte   etc .507—517 

©emüfe,  .fiartoffelfbetfen  unb  Klöf!c505 — 507 

(SSrillabeu    508 

Örillaten  bon   .Ralbfleifd) 513 

OJrillaben  bon  ©ubpenfleifcf) 508 

ijammelfleifd),  9iagout  bon 510 

.vjammelfleifcb,  iRefte  mit  (Jurrn 510 

^ammel  in  ÜJhifdKln 510 

■Öciring,    Sieftci  bon   marinirteni 519 

Jjafcbec    510 

Jjafdjee,    ®ebadeneS    510 

.öafdK«;    Somaten:    506 

ijafenrürfeu  ete 516 

.s>ed)t,    garcefpfife   bon 521 

6cd)tfrufteln    522 

Öe*t  =  ©alat  527 

fialbfleifd),  fjricabelten  bon  gefodjtem..  513 

.ftalbfleifd),    ©rillaSen   bon 513 

,ffalb§bratcn  auf3umänncn    514 

.fi'albSbraten,    Cfroquettcs   bon 513 

■Kalbsbraten,    51eifd)bütlrfKn    »on 513 

•fi'albsbratcn  in  IBürfeln  mit  IRofinen..  513 

.ft'albSbraten,    Slagout:    514 

.Kalbsbraten,    Stagout   bon   übrigem 513 

.(t'apaunenrefte,    ®ebacfener  "Jluflauf  bon  519 

.(iartbäufer  =  Klijfee ,526 

.UartoffelbÄlldien    505 

.(iartoffelbrei    ,506 

,Si'nrtoffelbrei,   'ilufgelbärmter ,505 

.fiartoffelbrei,   gefüllte  'i*fannfud)en  bon  .507 
(fartoffel    -    gieifdjfpeife 507 
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flartofteln,   geiiidte    506 

Kartoffeln,   ©cmüfefpeifcn   amb   .filöfec 

505—507 

i?artoffet   =    '■^ßfatintiidjeu 526 

i?artoffeIröffc&cn    506 

Kartoffel,  ©d)infen:  505 

Klöfee  etc 505—507 

filöfee,  5(eif(i):,  ju  Sutipen 507 

Klöfee,   ffartljöufer:   526 

Klöfee,    Kartoffel:    507 

Klöfee,  <Supp(n--,  bon  übriflem  gicifcb..  506 

KloPrü^e,   ©uptse  Bon 505 

Krobfe    522 

Krcbfe  in  Sl§t)tc   525 

Krebfe  mit  ©fargeln 523 

Krebfen,   5luf(auf  öon,   mit  9tei§ 524 

Krebfcn,   ^«(lout   bon 522 

Krebfen,  ©trit^el  bon 525 

Krebä  =  ^ubbing 523 

Krcb§  =  Salai 527 

Krebs  =  ©auce 525 

Kreb=fcmmelu    524 

KrebS:    unb    Kräuterbutter,     Säröbd^en 

mit    523 

Kruftcin  naä)   bcr   TOobc 510 

'iSlUä)  -.  ©ubbe  bon  «Kubelbrüfjc 505 

ÜEufdKln,   oefUnte    511 

SJterenfdjnitten    514 

Omelette  bon   aBeifebrobfdjnitteu 525 

5l5anl)a§   3U  braten 513 

«Caftetdjcn    522 

Sßafteten,  9luf(äufe  unb  ll}ubbing<ä..517— 520 

5Paftcte,    ^\W    520 

haftete,    5Ieif*=,    englifdje 518 

Sßeftete,  3^Ieifd)=   518 

haftete,    Ütijmifdje   517 

«ßaftete,   ©d)tnten:   516,   518 

haftete    bon  ©djinfcn,    9Jliunroni    nnb 

Käfe    518 

iPfannfud)en,    SBrob:    525 

5ßfannfud)cn,  gefüllte   526 

$fanntud)eu,     gefüllte    aua     Kartoffel; 

brei    507 

5Cfannfud)en,    Kartoffel:    526 

$fannfud)en,    $lin,ier:   etc 525,   526 

$fanntud)en  bon   Semmel    525 

^fanntud)en  bon  übrigen  Dhtöeln 526 

!Cfannfud)cn  bon  3Beiiibrob  unb  *Jlepfeln  525 

«Cltuäcn,  gefüflte  mit  Kreb§fleifd) 524 

^linaen  mit  ^leifdjfüUung 526 

5Btinäen,     Omeletten,     5;5fanntud)on  — 

: 525,  526 

«ßöfclfletfd),   gtöftfdjnitten  bon 509 

5Cubbing,    ??leifd):    519 

«Cubbing,    Krebg:    523 

SCubbingl  etc 517—520 

«Cubbing    öon   Storffifdjrcfteu 522 

lÖubbiiig  bon  übrigoe6licbcncnt  Kudjcn  519 
«C^ramiben    519 

magout,    Kalbsbraten:    514 

ätagout  bon  »ammclfleifd) 510 

IRagout   bon   Krebfen 522 

atagout  bon  ilHubfleifd) 508 

iKagout  bon  Subpcnfleifd) 508 

9lagout  bon  übrigem  Kalbsbraten 513 

Wagout,   Sungen:   516 

3flabmbröbd)en    515 

Webrüden,   Jgafenrüdcu   etc 516 

meiäbätldjen 511 

gteil    :    Gotelottel 511 
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3lei§,  SSerf^icbcncS  mit  Kartoffelbrei..  511 

5Refte,    bcrborgene    511 

Ölinbfteifd)  nufjuröumcn   509 

minbfleifd),    ©ratin   bon,    franjöfif*. . .  509 

9itnbfleifd),   Kagout  bon .508 

glitter,  arme   526 

aioaftbeef,   Satat  bon 527 

aioaftbraten  mit   SEomaten 510 

3loulaben   513 

Salate   526-528 

Salat,    5ru(^t:    527 

Salat,    wed)t=   ...«. 527 

Salat,  «ßolnif^et   527 

Salat,    mufftfdjer    527 

Salat,   Sarbellen:    -527 

Salat  bon  Krebfen   527 

Salat  bou  yioaftbeef   527 

Salat  bon  Subfenfleifd) 526,   527 

Salat,   Jrutbabn:    527 

Saliflcifd)    509 

Sarbelleu  =  Salat 527 

Sauce,    Kreb§:    • 525 

Sdjtntcn  :  Kartoffel 505 

S.d)in!enbröbd)en  unb  QunBfnlrööc&cn..  516 

Sd)inten  =  Kud)en 516 

Sd)iufen  =  qjaftete 516—518 

Sd)inten  :  "ipubbing 515 

Sd)infenfd)i'.itteu    515 

Sd)intenjd)nitten    516 

Stcdfifd)  mit  -väring 520 

Storftifd)  mit  Sal)nc 522 

Storffifd),      ^ßubbing      bon      getoditcm 

übriaem   522 

Sti5r   :   (Jotclette? 522 

Stri^el  bon   Krebfen 525 

Subbc,    burdjgerübrte   33ier: 505 

Subbe,   einfadjc  unb  billige 504 

Snpöc,  9Jiild)=  bon  9lubelbrül)e .5ft5 

Suppen  504—505 

Subbcnfleifd)    507 

Subpenfleifd),   ©rillaben  bon 508 

Subbenfleifcb,   fftagout  bon 508 

Subpenflcif(t,    Salot   bon 526,    527 

Suppenfleifd),     übrig    gebliebcnei    mit 

■•Hebfeln  gefdjmort  508 

Suppenfleifd)   unb  Kartoffelrefte 506 

Suppcnflbfie  bon  übrigen  ffleifd) 506 

Suppe,  bon  braunen  SBotjnen 505 

Suppe  Pou   ©änfcfleiu -505 

Suppe  bou  Klofibrüfte 505 

Suppe,    ibcifee   3}ol)nen; 505 

"Tomaten  =  Jjafdiee 506 

Xrut^aljn  =   Salat 527 

Suuge,    (Eoteletteä   bon 516 

3ungeubröbd)en    516 

äungeu  =  SRagout   516 

SRettig  =  Sauce,  ro^c 291 

Dtbabarber  =  muflauf  204 

iRhobarber  :  ßompote  261 

iRbabarber,    ßompotc:,    cinfad)ci 261 

Kbabarber  =  ^Jaftete  158 

m&abarber  =  "iJaftete   360 

Otbabarber  =  5ßeiu  480 

Kbadjitis,  Spcifejettel  bei 581 

mbeiu  9öein  :   gobbler 496 

iRiefeu  Surfer  :  ©urten 425 

9iinbcbruft,   ©ebämpfte   109 

aiiubfleifd)   eiujupöfoln,    loeldjel     fid)    ein 

:Jahv   plt 461,   465 

aiinbfleifd),  ©ebämpfteä,  Pom  Sd)ieubcin..  109 

fRiubfleii'd)  in  faurer  5JUId)  3«  braten 100 

giiubflcifd)  :  Klöfie   297 
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5Rinbfkifd)  =  mafloiit  lue  .fjafctiHciffr. ...  104 

iÄinbflcifd)  =  iKoiilabcn   108 

minbflcifd)  :  ©up>)C  28 

iRinbf(eifd)fuj3()e,   flnrc  locifee 28, 

!Rinhflcifc^fut)t)e    mit   *4.VrIcii(irau>)cu    ober    • 

MeiS    29 

adinbfleifd)  =  9Bur(t  457 

minbt(cifd)tDur?t,    5rifd)c,    ä"   braten 111 

aiinbflcifd)   =   aBiirft,    rohe 454 

SRinbfdjnitten,  ®cI)adfo,  mit  ©cnffaucc...  102 

5Ripl,ieii,    Sd)luciu5:,    in   ®aIIort 4.59 

gtoaft  =  »ccf  9.5 

aHoaft  =  9?ccf  am  ©l)icfc  (icbratcn 9.5 

SRoaft  =  a?ecf  im  Jobfe  311  braten 96 

atoaft  :  SBeef  im  lobf  1"  braten  auf  en(ili= 

fd)e  ?lrt  96 

fflobon  :  fiud)cn  .324,  325 

moflocn    =   5Brob    312 

JRogoen  =  9?rob,  bon  flefeimten  gtoggen 312 

gjoogenmeljl  =  ipfannfud)en   221 

adott  :  i?u*eu   327 

mömifd)er  *^}unfd)  247 

gtoot  3?ier   476 

3tofenfDl)I   (53rüfeler   ßoI)I) -58 

Kof cnfd)aum    2.59 

giofcn  :  ©orbct   477 

motI)c  mUben  77 

«otl)  ffol)I,  eufllifd)  440 

9lot()lt)ein  =  Sauee  286 

motbloeiu  =  Sauce  293 

SRotblrein  =  6nbbe  für  Ijeific«  ^Vtter 53 

älotbrüben  (9tütt)e  ä^eete)   einuimadjen 434 

SRübcn,  iJelb:,  aufjubeloabren  X 

aiüben,  iDcifie,  mit  ,<ijammclteule 65 

atübrci   225 

müfirei  mit  ©baroelffiticu 225 

mül)rei  mit  ©pect   225 

'*. 

Sad;cr  =  2:orte    a32 

©ago  =  Auflauf   200 

©ago,   od)tcu,    ju  reinigen 17 

©ago  :  ^^iubbing   190 

©ago  =  *4Jubbing  250 

©ogofubbe  mit  rotbcm  äOein 46 

©abnc,   gefd)(agenc   54 

©afinc  :  ©d)aum  258 

©aljne  =  ©auce,   falte 294 

©al)nc  =  ©aucc  ju  ©alat 292 

©abnc  =:  SCeig  ju  Sorten 322 

©alat,    3?lumenfLibl=    217 

©alatbübud)en,    ©alat    279 

©olat,    «obnen:    277 

©alatbo()uen,    ffingemad)tc    82 

©alat  =  i8of)nen  in  gffig 434 

©alatbobnen,  fteinc 428 

©alatbofinen,  Heine,   in  ©al? 439 

©aintbnbnen,   f leine,   rol)   440 

©alat  :  93öl)nd)en,  ju  trodnen 446 

©alat,    9?runentreffe:    275 

©alate  269-281 

©alat,   (Snbibien:    278 

©alot,    feiner  ßartoffeU    275 

©alat,    gemifd)ter   aßintcr:    278 

©alat,   @nrtcn=   277 

©alot,   ®urfcn=   433 

Salat,    öäriugi=    272,  273 

©alat,    .öäringi:    274 

Salat,   .Öed)t:   271 

Salut,   öübner:   270 

Salat,    (Kummer;    272 

©olat,  §ummer:,  mit  ftabiarfd;nitten..'J71,  272 
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©alot,   Stolienifdjer    274 

©alot,   ßortoffel:    274 

Salat,    .ftortoffef:    275 

Salat,  fiortpffcl:,  mit  Sbed 275 

Salot,    iiobf;    276 

©olat,  ,Robf=,  auf  franjßrifdje  ?lrt 276 

©alat,  ßorn=  ober  5clb= 278 

©alot,    $ienie= 280 

©alot,    bitanter  Sorbcllen= 272 

Salat,   $olnifd)er    274 

Salat,    ^Jorrec:    279 

Sotote,    iltegeln   für   269 

Solat,    iUotber    278 

©olat,    ©arbelleu=    272 

©alat  -.  ©ouce   292 

Sotot,    SeHerie:    279 

Salat,    Sborgel:    276 

©alot,    Tomaten;    279 

©olat,    Trüffel:    274 

©olat,    Srtit^abns    271 

Salat  bon  3?pl)nen  unb  ©urfen 277 

Sotot  bon  3?ol)nen  unb  .(iobffalat 277 

Solot   bon   in    tfffig    eingemodjten   Solat; 

bobndjen    279 

©alot  bon  ®ortenfreffe 276 

Salat  bon  ®urteu  unb  Kartoffeln 277 

Solot  bon   ®urfeu   unb  .ftopffalat 277 

©alat  bon  römifd)em  ^ßinbfolot  unb  Som= 

mer  =   (»nbibien    278 

©alot  bon   Selfericftangen   280 

©olflt   bon    Snbbfitflcifc^ 274 

©alat  bon  übriggebliebenem  Sufbcnfleifi^  110 

Sohlt  bon  tneifsem  .(lobl 278 

©alat,   mormer  .ftraut   278 

©almi   bon   9lebl)übnern   etc 5.35 

Solmi  bon  ©d)nebfen,  g^elbbübnern  .Rrom; 

metsbögeln  unb  loilben  Gnten 150 

©ot5  -.  ©urten  4.38 

Soll  '-  ©nrfen,  gelpöbnlidje  mit  Till 438 

Sombo    432 

©onb   :  .fiud)cn   338,   339 

©oub  =  Sorte  338 

©onbtorten,    Heine    369 

©orbellen    5.33 

©orbcflen  ;  2?röbd)on  531 

©orbellcnbutter   12 

Sorbellenbutter  3U  '^Suttcrbröb-djen 180 

Sorbellcn  moriniren    12 

Sorbetlen  =  Solot   272 

©orbellen  =  ©ouce   283 

©orbcllenfc^nitti^en  180 

©orbel(enfd)nitten    .534 

©orbellen    =    Sdjnitten,      Stettiucr     ober 

.ffonobeS    .5.37 

©orbellen  3um  58utterbrob  abjuridjten 11 

©orbinen    .533 

©arbinen  =  SButterbrcbe   531 

©auce,   '•Jluftern:    283 

©ouce,   'Bettelmann:,    3U  iKinbfleifd) 286 

©ouce,    S^orogc:,    sunt   tftinbfleifd) 291 

©ouce,  braune  i?raft:    282 

©ouce,    brounc   3lriiebcl:,     mit    ©bed     ;u 

ffartoffelu    288 

©auce,  S8utter=,  ju  ^ifdj  unb  Sortoffcin..  284 

©ouce,    ffbili;    501 

©ouce,    3)ragon:,    ((Jftragon)    äu    eupbc»= 

fleifd)    286 

©ouce,   feine  ;3loiebel=,   äU  jebem  gefod)ten 

5leifd)   boffenb;   oncj)   übet    .Rortoffeln 

anjuric^ten    288 

©ouce,  ®arnelen:,  \\\  nerfdjicbenen  S'fdjen, 

befonbcrS    ju    ©eejungen.    Stein    unb 

Surbntt   284 
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Sauce..   @ef[Kf)te  'll!ai)oiinaiie: 290 

Sauce,   (Setodjtc  iJJeerrcttig:,    3U   Supljeu: 

fleifct)    28G 

Sauce,  oclie  fiaperu:,  ju  ^ad)%  uiib  Ucd;t.  283 

Sauce,    gute   Salat=    2P2 

Sauce,    öärinos:    285 

Sauce,   öiirinfls:   291 

Sauce,   joedöt:,   mit  faurer  Snhtie 283 

Sauce,   {jede  QloiebeU,  mit  Specf  m  Hcn 

toffeln    288 

Sauce,    .öimbecrfaft:    294 

Sauce,    »oIIöntiifcl)e    28-5 

Sauce,  fjolfteincr;  ober  2;raticmünber:,  be; 

fonbcr^   3U  2!orfd)  unb  anbcren   See: 

fi)ct)en    284 

Sauce,    tntte   Ihinfd):    293 

Sauce,    9Jlal)onuQife5    289 

Sauce,  falte  Saljnen;,  mit  ®elee  ober  ro; 

tdem  9Bein   294 

Sauce,   Rv(H-.   284 

Souce,    9Jtal)ounaifc;,    für    Jifd) 284 

Sauce,  9Jlat)onuaifc:,   ju  faltcm  5iid)  uub 

®cf(ü(je(,    aud)    &ifd)=    unb    ®cf(U(teI= 

falat    bnmit   anjumeimcu 289 

Saucen    281—296 

Saucen,    ft  a  I  t  c    289—293 

Saucen,  $0,  o  v  m  c  281 

Saucen,    tD  a  r  m  e   unb  f'a  I  t  e   ,?  u 

5  i  f  d),      5  I  e  i  f  d),      ©cmüfe     unb 

fiortoftetn    281 

Sauce,   CüDen:   291 

Saucen,    iCetcrfiIicn=,   frloohl   5u   Suppen: 

f(cifd),    all   aud)  über   ßcirtnffelu   an= 

3urid)ten    286 

Souce,    ^rcifclbccr;    294 

Sauce,    9icmon(abe=    289 

Sauce,  9iobe  "JJlcerrcttig:  mit  äabne 291 

Sauce,   robc   9}etti(i=    291 

Sauce,  9iorinen=,  auf  aubcre  ?lrt  gefodjtcS 

Sftinbflfifd)  barin  ^u  ftoiicii..i 287 

Sauce,    rotbc   Sd)aum:    293 

Souce,    rotbc    9iV;in= 293 

Sauce,  rotbe  fficin:,  mit  .(Torintben 293 

Sauce,    rotbe   3iöoin=,    mit     Siofinen     5um 

S)urd;fto»en   bon   Cd)fcnfleifd),    fourcn 

9ionen  unb  3tinbflcifd) 286 

Sauce,  SRotbe  SBcin:,   mit  Sum 293 

Sauce,    'iRuffifd)e,    3U    C^icrn 290 

Sauce,  9!uifiid)c,   ju  feingcfcbnittencut  !al= 

tcm    5Ieifd)    290 

Sauce,    födjfifdje   &iicb=    284 

Sauce,   Sabnc;,    3u  Solot 292 

Sauce,   Sorbeüen:    283 

Sauce,  Souerompfcr--,  ^u  lDeicl)lid)em  gifc^ 

unb    Suppenflcifd)    285 

Sauce,  faure  gier;,  mit  TOild)  ju  Salat= 

böbnd)en    288 

Sauce,    Sd)nittlaud)=,   3u  gcfodjtun   falten 

ober  iDormen  Kinbfleifd) 286 

Sauce,   Senf=,   für  ben  gclDÖbnIid)cn   iifd) 

ju  ITifd)  unb  ftortoffeln 285 

Sauce,   Senf=,    3U   ^ifd) 285 

Sauce   äu   folteu    ^f'bbübnern    unb   SU-K; 

d)cn  bon  Scbtoeineflcifd)   290 

Sauce,   Senf,    3u  Suppenflcifd) 285 

Sauce,  Sorup:,   jum  Salat  unb  gleifcb..  289 

Souce,  Sporgel:   288 

Sauce,  SPecf:,  3U  Solat 289 

Souce,     Teufel;-:,     befoubcrs     3U     9Bilb: 

fd)lriein5fopf,    bod)   aud)   3n   jcbem   an: 

bcrn  falten  gleifd)  poffenb 290 

Souce,   Jomaten:   282 

Souce,   lomaten:   417 
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Souce,  Uugcfod)te,  bon  Jobonnisbecrfoft..  294 

Souce,    Sßanille:    294 

Souce,    bon    ougencbmcn    ÖetDÜrjfcnf,    %u 

Berf(^iebcnem   51eifd) 291 

Sauce   Pou   frifd)en   ?lcpfcln 295 

Souce,    Bon   frifdjcn   Würfen 285 

Sauce,    bon    frifcben   ;^mctd)en 295 

Souce,    bon  gefocbten   2oniotoes 282 

Souce,  Pon  getrocfneten  ober  frifcben  ßir= 

fd)en    294 

Sauce,    Pon   Sobonnisbeercn,    foiDobl   folt 

all   trarm  äu  gebtu 294 

Souce,   bon  2:omaten   292 

Souce,  Pon  übriggebliebener  5?rübe  cingc: 

mad)ter  Sioetfcbeu  294 

Sauce,    meifee  £roft:    283 

Souce,    iDci^e,    Od)fen3unge   unb   getoc^tel 

Oiinbfleifd)   boriu   3u   ftopcn 287 

Sauce,  tbcifie  Sorbclfen:  283 

Souce,  meine  5Ißeiu:  unb  3ucfer: 293 

Souce,    toeifje    S.d)aum: 293 

Souce,    Ineifie   SBein: 292 

Souce,    5IÖorcefterfbire    501 

Sauce   3U   einem  Suppenbubn 287 

Souce,    3U    öübucrfalat 290 

Souce   3U  .(lölblfopf 287 

Sauce   ju    foltern   gleifd) 291 

Sauce   3um   sptumentobl 287 

Souciffen,    ff  leine    454 

Sauerbroten   98,  99 

Sauerbraten,    beim    (?infcölod)ten 460,    461 

Souerbroten,    ibie    9Bilb   3ubercitet 99 

Sauerompfer    60 

Soueromjjfer    :    Sauce    285 

Sauerampfer   ;  Suppe 44 

Sauer    g  i  n  g  e  m  a  d)  t  e  1 428 — 437 

Sauerfrout    441 

Süuerfrout  allein    81 

Sauerfrout  aufjnibärmcu  58 

Souerfrant  mit  öed)t  81 

Sobnbenfobl,    ilßiriing    67 

Sd)alotten   unb   ^tbiebcln   eininmQd)en 435 

Scborlod),    Spcifcsettel    bei 573 

£d)auiu   :  58ier    477 

Sd)oumlucin  :  3?plblc  482 

Sd)rtum   :    Ebofolobe    472 

Sd)oumgerid)t    206 

gd)aum   :    ilJfannfucben    215 

Sd)oum  :  Sabnc   258 

Sd)oum   :   Souce,    rotbe 293 

Sd)aum    :    Souce,    rocijie 293 

Sd)ount  ;  Suppe  bon  tbciBcn  Slßein 45 

ad)aum   :   Xorte    339,   340 

od)ellfifd)   ouf   .öomburger   91rt 177 

Sd)ellfifd)   mit   Sporge!   geftobt 177 

Sd)cIlftfd)fd)lrirtU3e    3U   bacfen 177 

Sdjclltifd)   3U   fod)en 176 

£  d)  i  d)  t    :   .rt  u  d)  e  n • 355 

Sd)id)tfud)en,    C?bofolobe:    357 

£d)id)tfud)en,    (Üelec:    ober    6bofolabe= 357 

Sd)id)tfnd)en,   Jofie'l   356 

Sd)td)tfud)en   mit   'ilcpfeln 356 

Sd)id)tfud)en  mit  (zitronen   :   »onig 356 

Sd)id)tfnd)en,   mit  t^ocosnufe 355 

Sd)id)tfu(^en   mit    Euftorb 355 

Sd)i.d)tfud)en  mit  ®elee  355,  356 

Sd)id)tfud)eu    mit    Crongen 356 

Sd)id)tfud)cn,    ieig   für    355 

Sd)ieb   :   '■Cfaunfud)en    216 

Sd)ilbfröteu    :    Suppe 33 

ed)ilbfröteu  :   Suppe,   9;od)oemad)te 34,   3-5 

Sd)ilbfröten  :  Suppe  boii  :^obnen 40 

ed)infen    130 
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ecüe 

S^itilcn  aufjuIieiBabten  VIII 

Bä)\nUn,    ©ebadenct,     auf    9JlccI(enburgi= 

fd)e  5lrt   130 

©4infcn,  ©cbratener,  mit  6ietn 133 

©hinten,    (Serou(^erten,    ju   fod;cii 129 

©d)intcn  in  mspic 239 

©d)inten  in   iReii    130 

@(i)in!en  mit  ©arbelleii  jum  S?uttcrbrob..    21 

©djinfen    =   SJubcln    210. 

©djinfcnrcfter   =   i^afteto    157 

S^infen,    roI)cr,    al§    SBcilagc 20 

©(^infenyctnittd)en    131 

©djinfen  =  2oaft   538 

©Clinton  unb  fjifdjc  311  SJaufe  ju  räudjern  465 

©djinfen  iinb  ©pccf  311  pöfelii 462 

©d;infcn    loie   aBilbfdjtBcinäbraten    ju   be: 

reiten    128 

©d)tnfcn,    3U  braten,    Sinen   ganjen 127 

©d)mal3füd)lein,    5lmeritanifd)e    382 

©djmor  =  Giraten  97 

©djnedcn  =  iTud)m  327 

©,d)ncobäne    380 

©d)nccbaE,    in  9}anittc  =   ©oucc 255 

©^nce,    ßifronen:    257 

©cbnec   =    fiudjen    351 

©d)i'f'be  =  3?o^nen   60 

©d)ncibcbof)ucn,    abgctoi^t    439 

@d)neibcbobnen,   6inaemad)te   82 

©d)neibcbobnen,  ©riine  ober 67 

©c&neibebobnen,  mit  3Jlild)  3n  fod)cn 67 

©c^neibcbohnen,    rot)    ein3nmad)en 439 

©dinctbebobnen,    311   trodnen 446 

©4ne))fcn    311   braten 148 

©d)nej)fen,    taufen   unb   borrid)tcn 5 

©(^nejjfe,    3U   fd)moren 149 

©djnittdjen,    GaBiar;    537 

©djnitten,  TOanbel=  369 

©(^nitten,    @arbcttcn=,    ©tettiner 537 

©d)nitten,    »anilTc;    373 

©djnitten,    SJtailänbcr    363 

©d)nittlaiid)    =    ©aitee 286 

©d)rub,    ^5imbecr=    488 

©d)U(tcIfIeifd),   falte!   532 

©(Rüffeln,  laltc  unb  hjorme  belegte  ißröb: 

d)en  unb  SEoaft  529—538 

©(Rüffeln,    falte    532—534 

©cbüffeln,   tuarme  535—537 

©djüffcl  :  5ßafteten,  Bon  jgü^ncrn,  i?afau: 

nen  unb   ®onfen    154 

©(^üffel   =    haftete,    bon    Ratbfleifd)    unb 

9Jiibber!löf5d)en    156 

©(Rüffel  =  «Caftete  bon  Srutbenne 153 

©d)n)ammtlö6e   in  g^teifdjfupbe    298,   299 

©ci)rt)amm  =  Stubeln   299 

©d)lBamm   =   ^5ubbing    190 

©cbtüartcnmagen    458 

©djloarsbrob  =   ^luflauf    202 

©c^lnaräbrob    ;    ^uBbing    193 

©djtoarjinurjeln    .' 73 

©d)tDcincf Icifd)    127—134 

©i^lDeinefleifd;,    9lagout   bon,    beim    ©in: 

fd)lad)ten  an3uh)cnben   460 

©(^ioeincfleifd),    ©üUe  Don 4-58,    459 

©djhjeinefleifc^,    ©ül3e    bon,    9)iedlenbur: 

gifi^    459 

©d)H)eineflcifd),   3um  9täud)ern  einsubbtelu  461 

©*n)cin§braten 128,   129 

©.d)>öeinS  =  goteletteä   131 

©(^meini  =  Eotelettei  „auj  fineS  {)crbe§„..  132 
©^loeingfeule,   3rifd)e  mit  einer  Prüfte..  128 

©(^h)ein§tol)f    ober    Ungarifd)c^    fijnbn 532 

©d)h)eiu!   :   giibben,    in   ©ollert 459 

©d)h)cin§   :   Otifpen,    in   ©elee 240 


©eite 

©d)tDeinl   -  ©ütse,   a   (a  Süftelberg 459 

©c^tDetnShjurft,   ®eräud)erte,   3u  fo(^en 133 

©crobbulöfc,  ©peifesettcl  für   580 

©ee=  unb  ©al3lDaffer  -  5ifd)f 1"3 — 185 

©ee  :  Qungen,   ©ebadene,    mit  Gitronens 

faft    179 

©ee  !  Qungen,   ©ebadcne,   mit  ©auce 178 

©ee  :  jungen,   3u  fodjcn 178 

©eiterte,  ©eftobter   71 

©ellerie  9labnt  =  ©uppe 42 

©ellerie  =  ©alat 279 

©ellerie   =   ©langen,    robe 280 

©ellerie  =  ©uppe,   ©c&lefifd)e   42 

©elterl    =   Sinionabc    473 

©emmet  =  «i^cuit   347 

©cmmel   =   SBriJbdjen   310 

©emmel,    ju   braten     für     ©uppeu     unb 

filüfee    17 

©enf    14 

©enf  =  «Birnen   :...  433 

©enf,    (5nglifd)er    502 

©enf,    0ran3örifd;cr    502 

©enf,   ®eh)ür3:,   3U  bereiten 502 

©enf  =   ©urten    431 

©enf,    ©uter  unb  billiger 502 

©enf,    fietfd)up=,    (Sffig;    496—502 

©enf  :  ©auce   285 

©enf  3U  malten    501 

©enf   =   .3>oetfd)en    420 

©berrl)  =   *4iitnfrf)   494 

©über  =  ftnd)en   351 

©brup   =   Sueben    354 

©brup  :  .^Indjen,   bicfcr  brauner 366 

©brupplätd)cn    371 

©brup  :  ©auce,  3um  ©olat 289 

©oba  =  aöaffeln   376 

©Ol  :  (gier    225 

©ommertrant     473 

©ommer  =  SBurft   451 

©erbet     477 

©orbet  Ben  9lnana§   477 

©erbet,   3tofen=    477 

©oufflee,  Omeletten;  202 

©eufflee,    «aniaa;    203 

©oufflee,    3miefcnrf=    202 

©oper'S  atccept  für  g^arce,  güllfel 8 

©panferfel,  äu  braten  131 

©pargel   auf3ubett)abren    X 

©parget  auf  Xoaft   62 

©pargelbeljuen,   ©alats  ober 66 

©pargel   ;  tjritnren    79 

©parget,    geftobter    61 

©parget    in    ©d;mel3butter 440 

©pargel,    luftbidjt   ein3umad)en 418 

©pargel  =  ©alat   276 

©pargel  =  ©auce  288 

©parget  -  ©uppe   41 

©pargel   3U   gricaffeeS    unb   ©aucen   Bor= 

3urid)ten    11 

©pargel  3U  fodjen   60 

©pa^en,  f leine  TOcbltlöfee  297 

©ped  ou§3ubraten    19 

©ped,    ©nglifcber,    3u   pi3teln 462 

©ped,  ©ebratener  133 

©ped  -.  iflöfee  3"  Obft 306 

Bpid  '  i?ud)en    330 

©ped,  Suft:,  3u  mad)en 463 

©ped  :  ©auce  3"  ©atnt 289 

©ped   unb   (Sicr    214 

©peculaci    ober   3;beeletterd)en 363,   864 

©peifen,   *Jlnfbetoabren  Pon   VII 

©peifen,  füfee,  falte,  für  ffranfc 564—565 
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ecuc 
Spcifcn   unl)   ©fttänfe,    Zubereitung     für 

^vanfc    553 

©peifcscttcl  für  ffrantc  571—587 

©jjeife  Don  Craiiflcn  unb  9tl)abarfacr 257 

©i)eifcborrätl)c,   ?lufbeirat)ren  bcr VII— XI 

St)idfen,  SSoin  6 

©t)id[gänfc,    auf  bomtnerfc&e  9trt  ju  räu« 

*crn    466 

6biegeleicr    225 

Sbicgeteicr,   ©cbacfcne   226 

©biegeicier  mit  faurer  ©aucc 226 

6binat   59 

©bringeric  366 

©quaft),  ©efoc^ter  SD3inter=   78 

©broffen  =  Sier 476 

©rofi,   $oInifcf)C  103 

©ta(i&clbecren  415 

©ta(^elbccrcn:,  ßombotc  »on  reifen  262 

©tac&clbeercn,  gombote  »on  unreifen 261 

©tac^clbeeren  in   ©(äfern 397 

©tad)elbecrcn,  reife,   in  Qudex 397 

©tod)eIbcer  =  Srcme 256 

©tac^clbecr  =  ©elce 243 

©tadjelbccr  --  ®elee 397—398 

©ta^elbeer   =  Siför 488 

©tadjelbeer  =  TOarmelabc 397 

©ta*clbeer  =   Sorte 342 

©tad)clbeer  =  SSeiu  479 

Stärfc  =  5Cfanntud)cn 215 

©tärfe  =  qjubbing 252 

©tedrübcn  auf  getnötjnlic^c  5lrt 80 

©tectrüben  braun  ju  tocf)en 80 

Steinbutt  ju  fod)en 177 

©terne,   3immt=    371—372 

©ter,5,    ^tnlienifdjer    230 

©tinbc  JU  bacfen   185 

©todfifd)  =  a?ätl4cn  176 

©toctfifcfe  mit  ©af)ne   175 

©tocffifd)  3"  to4)cn   174 

StoUen,   ©c^Iefifd)er   326 

©tör  =  Soteletteä  .' 174 

©tritjer,   Söeibnacftts:   331 

©tutil,   ©beifeäcttel  bei  trägem 588 

©uccotafi)   76 

©uccotaf^,   aSintcr:    77 

©ülje    239 

Süläe,   ffaIb§tobf=    239 

©ülje  bon  ©d)lreinefteifc()  458,  459 

©ubbcn  für  fronte   555—557 

©ubbe,  flare  braune 29 

©ubbe  mit  {Jleifcf)  =  gjtract 28 

©  u  b  b  c  n,   ^Illgemeine  Kegeln   jum  Sos 

cfjen  einer  jutor  Bouillon 25 — ^28 

©nbbcnf(eifcf),       Uebri-jgebUebeneä,.       mit 

^Sioiebetn    110 

©ubbenfleifd)  ju  ftoben   109 

©ubbcnflöfie,  ©eiDöbnlic^e,  bon  ÜKetjt 301 

Subbcnfräutcr,    ©etrocfnete    446 

©ubbfn,  SJHIcf):  unb  ißaffcr 48—52 

©ubbcn,   SRagoutä   unb  ©aucen,   braunen, 

eine  fc^öne  gorbe  au  geben 14 

©ubben,   ©aucen  unb  ^ticaffec,   bom  Qlbs 

riif)ren  mit  (Jiern  18 

©ubben,  fficin:  unb  SBier:  45 — 48 

©Ubbe  bon  9}rüt)e,     iDorin    ßartoffclftöfce 

gefodjt   ftnb    52 

©ubbe  bon  ^BudjtDeijen  =  ®rüt;e  unb  DJHIc^.    50 

©ubbe  bon  e(f)tem  ©ago  unb  *Milc^ 50 

©ubben      bon      5elbfrüc()ten 

unb  Kräutern  36—45 

©ubbe  bon  ©emüfen 45 

©ubbe  bon   getrocfneten  3h)etfd)en 52 

©ubbe  bun  »afer^Srütje  unb  Wild) 50 


©eite 
©ubbe   bon   ilartoffel   =   ©ago   (5Cerlfago) 

unb  *mild>  50 

©Ubbe  bon  DJiaismebl  50 

©ubbe  bon  5;ierl:(S)raubcn  unb  9JUId) 50 

©ubbe  bon  meifegebranntem  DJlebl 51 

©üfitartoffeln,  ©cbadcne  90 

©ufetorn,    TOat§   ober    76 

©üfeforn  unb  Sonuiten   417 

©ufefauer,    6ingemad)te§    419 

Safel  s  ©ffig,  felbft  3u  bereiten 499 

SCafel  :  gffig,  ©farter 499 

Saffo    541 

Saffb,    a5aniae=    541 

jEauben,  ^yricoffee  bon   143 

Sauben,   Sunge,   äu  braten 142 

Sauben,    laufen   unb   borrid)ten 4 

Sauben  mit  ßombot  143 

Sauben  =  ©ubbe   32 

Sauben:  unb  ^äbnd)en  =  3logout 144 

Sauben,  hJilbe,  ffllatelottc  bon 149 

Sauben,  toic  hiilbe  Souben 143 

Saffen  =  ifud;en  352 

Saffenfbeife   252 

Seig,  S8lätter=  321 

Seige  äu  Sorten  etc 318—322 

Seig,  guter,  äu  Sorten  unb  ^Cafteten 322 

Seige,  »iürbe,  äu  "Maerlei 322 

Seig,  $ie=   358 

Seig,   <Cic=,   mit  SBacfbiilber 358 

Seig,  ©aarbrüder  a?Iatter:   322 

Seig,  ©abnes,  jn  Sorten  unb  '^Jafteten 322 

Sbee   470 

Sbce,   gi?=   471 

S^eegefeflfdjaften,   Cundjecn:  548—551 

Sbee  =  fludjen   372 

S(;ee  =  33ret5cln 372 

Soa jt    537—538 

Sooft  für  ßranfe   567 

Sooft,    gebadtel   3tinbfleif^  auf 537 

Soaft,  TOild):  537 

Sooft  mit  giern   538 

Sooft  mit  fiöfe  538 

Sooft  mit  «ffiein   538 

Sooft  ober  geröftctcä  33rob 318 

Sooft,   ©d)infen=   538 

Som  onb  Serrb  495 

Somoten   (fiiebeSöbfel)    410 

Somoten  aufjubetoobren  436 

Somaten  einjumodjen  423 

Somoten  cinäumac^en,  Steife  410 

Somaten,  feigen;  447 

Somaten  frifci  3U  erholten 436 

Somaten,   ©ebodene  (einfad))   75 

Somaten,   ©ebrotene  unb  gerottete 75 

Somaten,    ®ebämbfte   74 

Somaten,  «efütite  532 

Somaten,  ©efüUte,  gebadcne 75 

Somaten,   ®eto(^te   74 

Somaten,    ®elbe   410 

Somaten,  ®rüne  410 

Somaten,   ®rüne,   fouer  eingemadjte 437 

Somaten  =  ö^i*  76 

Somaten  =  öonig    410 

Somaten,   in  Efftg   eingemodjt 437 

Somaten  =  .?ictfd)nb,  ungcfoitt 500 

Somaten,   Iuftbid;t  ciugemodjt   417 

Somaten  =  Wu?   410 

Somaten  =  Pfeffer  423 

Somaten  -  tMeffer  436 

Somaten,   rof)e   279 
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Xomatcit   =  enlat   2(9 

Somnten   =  Sauce   j^'i 

itcmntcn  =  Sauce   41( 

Xomaton  =  Sauce  bei  ber  Jyleiid)fubpe  3U 

geben    282 

Xomaten  =  SuOpe  40 

Somaten  =  Suppe  mit  Gteam 41 

Soinaten  unb  Süfefotu   417 

Tomaten   =  iöein   481 

Somoten  =  9Bein  uuti  -@\[\<i 481 

3:öpfe,  eüerue,  tote  5u  reinigen ' 

%opi  =  ftucfKu   325 

2örtd)cn,    Si-ud)t=    gö2 

3;örtd)en,  f leine,  gefüütc  öW 

Sörtdjcn,   *)Jiarfd)aU5:   3b2 

Xorte,   *?lepfolr   344 

Sorte,  ^luanas:   ^41 

Xcrte,  mpfelfiuen  34:3 

Sorte,   Slpritofen:    341 

Sorte,    a?rout:    339 

Sorte,   a*rob=    3;M,   33o 

Sorte,  3?rob:,   mit  (ibofotaDe 335 

Sorte,  Zitronen  =  ?lepfel; 343 

Sorte,   llitronen:,   bon  a^lätterteig 343 

Sorte,    (Jbololabe:    335 

Sorte,   ßrader=   339 

Sorte,   3^attel=    3:39 

Sorte,    6d)te  DMenburger  ^:&iäcuit= 346 

Sorte,   erbbeer=   341 

Sorte,    grbbeer=,    mit   5^aniIIe=®rcame 341 

Sorte,  5rau3öfif*e  340 

Sorte,   C4rie5=   *3b 

Sorte,   öimmel§=   334 

Sorte,   tsol)inne§bceren=:    342 

Sorte,    fiäfe:    346 

Sorte,  Kartoffel;   337,   3:38 

Sorte,    fi'irfdjen:    '343 

Sorte,   .ßiri'c^en:,   mit  ®uB 343 

Sorte,   2in5er=   336 

Sorten,    *Pi§cuit:,    fleine   369 

Sorte,   5}eIfon:   337 

Sorten,   tleine  Sanb;    369 

Sorten,  Cbft--,  9lnmerfungen  ju 345 

Sorten,   iRegetn   318 

Sorten  unb  ßud)en   :332— 358 

Sorte,    DJiaenroncn:,    ÜJlürbeteig    für 3:34 

Sorte,  TOanbeU   33:3 

Sorte,   Wanbel:,   mit  9öeifebrob 333 

Sorte,    TOarjipan:    333 

Sorte,   Dbft=  342 

Sorte,   Orlean§=   335 

Sorte,    5;5unfd):    3:36 

Sorte,   Sadjer:   332 

Sorte,  ©anb=   338 

Sorte,    Sdjaum:    340 

Sorte,   Sd)ti)öbii*e  340 

Sorte,  Sd)lDet5er,   Sd)aum:   :339 

Sorte,   Stadjelbeer:    342 

Sorte,  bon  f riidjcn  ^loetf d)en 344 

Sorte,   tion  getrocf neten  Qiöftfdjen 345 

Sorte,   aHaünufe;   3:35 

Sorte,    äBoUnufe:    336 

Sorte,   aiU'insberger   335 

Sorte,    aöeintrauben;    342 

Sorte,    3H)iebacf:    3:36 

Sranf,   «lepfel=   475 

Sranf,    ,Siinimlifd;er   4(6 

Srant,  9tobeau=   493 

Srauben  =  Slßein  479 

Srodnen  unb  ©inmoc^en  bon  ^rü^ten  unb 

©emüfen    385—447 

Srüffeln,   Srifc^e,   3U  bereiten 79 


Seite 
Srüffeln   3U   ^feifdjipeifen     unb     Saucen 

borjuridjtcn    10 

Srüffel  =  Salat   274 

Srutbabn   =   Salat    271 

Srutbennc,   Sdjüffel  =  *Uaftete 153 

Sutti  grutti   254 

Sutti  grutti  :  ©elec   400 

U. 

Unjen  =  Rlbfee  301 

iB. 

Söaniüe  =  «Jluflauf   203 

33aniüc  =  ßreant  254 

SJanille   =   Ö'ream,   5raniötif(^er 540 

58anille,  ^lufbenjabren  unb  ßrfenncn  echter.    22 

gjaniüe  =   ei§ 245 

SBanille  =  Gücream  245 

«aniUc  =  Sitor  493 

sßanillc  =  Tübbing   191 

«aniüe  =  Souce  294 

Sl'anil(cfd;nitten    373 

iüaniUe  =  Saffb 541 

gjianiUe   =  ander   324 

SöermiceUi,  ßier=  5*5 

»erftopfung,   Speife5ettel  bei   588 

'llcrtoenbung   bon  9kftcn,    ftebc  9f{efte=58cr= 

luenbung    

iUriieren   ber  ßreams    249 

Sictsbobnen,  Sdjneibe:  ober  6G 

«ßirginio  ftetfdjup   499 

SBirginia  Retfc^up,  alter  500 

9*oUbtütige,    Speifejettel   für   577 

Sßorbemertungen    1 — 24 

iiiorrötbe  aufjubelDaljrcn  unb  9lu§tt)at)l  9«= 

ter   SBaare    24 

9}orfd)neiben   iei  g:leifd)el   etc XI-XYI 

»orloort   I-JI 

a». 

5ffiaffe(,   «jefen=   376 

aßaffeln,    S)eutfd)e   375 

3BaffeIn,    »oUanbifdje    376 

SÖaffeln  mit  SBacfputPer   376 

aBaffeln  obne  wefc   376 

ffiaffeln,    Soba:    376 

SBaffeln  unb  aiMnbbeutel  375—378 

Söaffetn,   bon  bitfer  faurer  Sahne 376 

aBaffeln  bon  füjicr  Sabne 377 

Söalbbeeren  3u  trodnen  445 

«löalbbeer  =  flud)en  bon  öffcnteig 332 

aßaUnüfee   411 

äöallnühe,    eingemod)te   435 

SßaUnufe   :  Äct)d)up    501 

SBatlnufe   =   TOacaronen    374 

9Ballnufi  =  Sorte   a35,  336 

3B  a  r  m  e   S  d)  ü  f  f  e  l  n .535—537 

aöaffer,    61)otolabc=    472 

aöafter=   unb  Zitronen:  9){eloncn   =  9tinbe 

einjumadjen    408 

9Bafferfuppen    48—52 

9Becten,  granjörtf^e  314 

SBerfen,   ©cfüllte   530 

aBeden,  toallcfd)c  327 

aöeden,   ilUener   314 

aßeii)nad)ts  =  fiaffeeb.rob   364 

aßein,  «lepfeU  (giber) 480 

aiU-iu,   5*cvberilicn=   480 

atU-in,    5?i)d)of=    486 

aüeiu  :  ßveam  '^50 
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ilßciii  =  ®clcc   241 

Iffiein  :  ©clce  mit  *^(flar=''Jlaav 241 

SBein  =  ®clcc,  rotficS  uun  ©cfatine 242 

Sfficin  =  ©elec  bun  •ßalbsiüBen 241 

SBJein,   ®lüf)=   494 

Sfficiu,   Ijeifjcr  (yiet:   494 

Sfficin,   !5ol)«itinsfaccr=    478 

Sfficin,    taltcr   (vier=    494 

2Bcin  :  ßaltefdjale  53 

man,   mau   485 

2Sein=  mUd)-  uiib  Cfaftfauceii: 292—290 

3Bciii  :  «CuDbing   219 

9!Betuiauce,    SÖeifee    292 

SBein  =  5ßuutd)  48:3 

SlBein,   9tI)aborber;   480 

Sfficin,  9tt)cin=(rnbblcr:   490 

SBein,    ©tadjelbccr;    479 

aSein,  Tomaten:   481 

5Bcin,    3;raubcn=    479 

9Bciiitrauben    cinjumadjcn    399 

SBcintraiiben  (innj   eitiiumadjen 4(N> 

SBeintraubcn  =  @clce   39!) 

Sffieintraubcu  =  Siför  489 

SEBcintrauben  =  Tübbing   190 

üöcinttaubcii  ;  Sorte   342 

SBciutrnuben   311   trncfncit    445 

3öcin=  uub  3?ict  =  Suftpcn 45 — 48 

äßein  utiD  ©ffig  au?  SJomatcn 481 

äöein  üon  ijlcriba   Drangen 479 

SQJein,   iDeifeent,   @d)anni(tipl)e  Bon 45 

aßein,   aSeife:,  Suppe 45 

SBeiBbroö  =  «Inflauf   201 

SßeitibroB  ;  fflöfec  300 

gSetfebrob  =  tföBe  301,  302 

SBeifibrob:  unb  TOeljl  -  ßlöbe 305 

aSeiBbrob  =  .ftlöfee  auf   Cbft 305 

aöeiBbrob  mit   'Crefefjefe    309 

SBeiBbroD,    leic^teä    310 

«ffieifebrob  =  qjubbino   193 

3Bct§c  aßcinfuppe   4') 

aSeifefifd)  auf  fiof)Icn  ocbroten 172 

aöeiiififc^,    ©ebadener   173 

aßeifetraut   68 

aßeifefraut    441 

SBeifitDein  =  Souce  293 

aßeififobi  =  euppc  45 

aßeijenbrob    308,   309 

aBei3en  =  3?rob,  au§  ganjcin  aöcijen 310 

aßeiienmebl  =  3«ttfud)en  383 

aßeiifn)d)rot  =  «rob,  flubne'§ 310 

aßelfdjforn  unb  Tomaten,   6uppc  üon 44 

aßelfd)torn,  ©rünel  eüfe=  ober 76 

aBelfdjforn  =  91hl)Ibrci   22;B 

aßbip    494 

aßbilfo  =  Sour   496 

aSicfet  =  fiu*en  320 

aßiener  Sdjni^ct  117 

■»ilbpret    137—141 

aßilbpret,   ^lufbelDobreu  Pon 137 

aßiibpret  3u  fd)morcu  137 

aßilbenten  =  5Caftetc  154 

aßilb   :  afaflout,   IBrauncs 1:38 

aßilbfdjmeinSbraten  !40 

aßinbbeutel    378 

aßinbbcut:l  in  ©(^mal}  flebadeu :381 

aßinbbeutel  iinb  SBaffcln  375-378 

aßintergeträntc    496 

aßinterfol)!,     Sproffeu    bon    grünen    ober 

braunen  58 

aßinter  =  Salat  278 

aßirfing,   Gefüllter   78 

aßirfingfobt  =  Suppe  45 

aßorcefterfbire  Sanee  501 
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aßöd)nerinnen,   Spei|e3ettel  für   585 

aßurmfamen  =  fiud;en  für  .(linber 368 

aßürfte  ben  Sommer  über  3u  l)olten VIII 

äßurft,    Seber=,    3unt  SPutterbrob 455 

aßurft,   *lut=    456 

aßurft,   S8ologno=   453 

aßurfte,   ^-Bologna:  (getod)t)    455 

aßurft,  g3rat=  453 

aßurft,  a3rob:   454 

aöürftdjen,  ^frantfurter  ffnoblaud;; 454 

aßürftc^cn  bon  Sd)loeincfleifd)   1,31 

aßürfte,    TOedlenburgifd)C   2eber: 456 

aßurft,   feine  (icrPelat;,   Sommeriourft 451 

aßurft,   Sranffurtcr  a3rat= 454 

aßurft,-  ®el)irn=   454 

aöurft,  0rüJie=   457 

aßurft,  .Rnad=   457 

aß  u  r  ft  m  a  d)  c  n,   6  i  n  p  ö  f  e  1  n  unb 

Ot  ö  u  cf)  e  r  n    b  e  §   3  t  e  i  f  dj  c  §. . .. 

448-466 

aöurftmadjen   etc.    im  ?lllgemeinen 448 

aöurft,   ÜJtedlenburgifd)«  «ßrefi:   457 

aßurft,  9J!edlenburgifd)C  Sungen: 457 

aßurft,    DJlett:,     n)eftf)l)ölifd)e    bünne    3um 

;Häud)crn    452 

aßurft,  «ßrefjtopf  al§   460 

aßurft,    rolje^  9tinbfleifd)= 454 

aöurft,  9{inbfleifd)=  457 

aßurft,    aßeifie    4-54 

aß!ir3eln,  junge,  mit  (irbfen 63 

aßur3eln,    junge   CUJöbrdjen) 63 

aßurjeltoert  Por3uri^ten   18 
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Sanber,  au(^  Sanbart  genannt,  3U  fo(^en..  172 
Qanber,     ©ebadener,     ober    Sanbart    mit 

.(Iräuterbntter    172 

Sauber  3U  baden   172 

^immetbre^eln,   Zljee-  ober 372 

3tmmet  --  Süör   493 

äimmct  =  Sterne  371,  372 

Qudcr,  Eitronen=  ober  Orangin: 324 

8uder  =  ßrbfen   64 

Sudet  =  gffig   498 

3udcr  :  ©urfen  424,  425 

ander  -.  ®urfen,  iHiefen:   425 

ander  =  ©ufe  323 

Suder  =  .Ru*en   369 

Suderplä^(^en,   ®ute   369 

äuder.   Streu;,   3um  a}er3tcren  bei   39arf= 

toertl    323 

3uder,  aaniUe=  324 

3uder  3U  läutern  14 

3uder  ju  läutern   389 

äungc,  gtngefal3ene,  jum  SButterbrob  unb 

oB  Beilage   106 

Sungp,    ©ebratene    106 

äunge,   ©eräu^erte   112 

Sunge  mit  Sarbellen^Sauce 106 

äungen  =  ^yricaffce,   aßcifeel 105 

äungcn  =  iSagout   105 

jungen  =  aßurft  457 

älDetfdjcn  auf3ube>ba!)ren   X 

Srcetfdjcn  =  ßompote    für     ben     täglichen 

Xm  264 

3«)etfd)en  =  aiuflauf   205 

Sffietfdjeu  in  ßffig  unb  Suder 420 

SiDetfd)cn  in  öonig  402 

SioetfdKu,     in    fclbftberfdjlieBbareu  meä)- 

bü*fen   401 

gwetf^en  in  Qnder   401 

3ioetfd)en  =  ^Jtarmelabe  420 
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3lDctf(^cn  -.  m\\%   264 

^itietfc^ens  ober  5ßflaumcn  =  ©ompote —  268 

3ioctf(^cn  ober  Pflaumen,   Eompote  bon..  264 
SlBctf^fns   ober    Sßftnumcn:    fctne§    (Jörn; 

fiot    267 

3>i)ctfd)cn=  ober  5CfIaiimcn  -  9Jhi§ 268 

3n3cftci)en,   olme  ©tetne,   ju  trodncrt 444 

Sloetfdjen  =  !iCfonnfu(^cn   217 

3H)etfd;en  =  6aucc  294,  295 

älretf^en,   ©etif=   420 

Sloctjdjen  =  Sorte,   frif<I)c 344 

3l»etfd)en  =  Xorte,   getrocfnetc 345 

Sifetfc^en,   toften,    Eompote  öon 264 

3h)iehad  ■■  Sluffauf  202 

gioietad  =  jllöfec  *...  299 


©eite 
Stotebact  =  5Uubbinc!  mit  SofjanniSbceren..  191 

ätoiebacf  =  Sorte  336 

Stricbarf,   Keiner   317 

Stoiebncf  =  ^^ubbing   191 

Sloicbcln  nb3ubrüt)cn    11 

Stniebeln  anfjubeioafercn  X 

ämicbcln,   ©ctocbte   71 

Sreicbeln,   ©eftootc  70 

SlDicbeln,  fiteine  434 

Sloiebefn,    5ßcrl:,    einäumacben 435 

3toiebeln  unb  ©cbalottcn  einäumai^en 435 

Stoiebel  =  ©aitce  288 

3rt)iebel  ;  ©upbc   41 

Sreiebcl  s  ©upbc,  ©übbcutfdje 42 
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Afternoon    Coffee 547 

Afternoon    Tea 549 

Aleuronaut,    How   to    Use 22 

Almonds,     burned 543 

Almond    Cakes 370 

Almond     Cream 254 

Almond     Rings 370 

Almond    Dish 254 

Almond    Dumplings 301 

Almond    Macaroons 370 

Almond     Nuts 370 

Almonds,   to  Grate   IG 

Almonds,   to  Pound   16 

Almond    Pudding 190 

Almonds,  Salted    543 

Almond    Squares 369 

Almonds,     sugared 542 

Almond-Tart    333-334 

Almond  Wafers     370 

Ambrosia    258 

Ambrosia    .• 476 

Ambrosia  Tart    334 

American  Punch    .' 486 

Anaernia,  diet  578 

Anchovies,  to  Prepare  for  Sandwiches  11 

Anchovies    533 

Anchovies    534 

Anchovies,  How  to  Pickle  12 

Anchovy  Butter    12 

Anchovy  Butter     180 

Anchovy-Salad     272 

Anchovy  Sandwiches     180 

Anchovy  Sandwiches     531 

Anchovy-Sauce    283 

Anchovy  Toast    537 

Angel  Food     258 

Angel's  Food    349 

Angel's  Food,   Yellow   350 

Anise  Bread    353 

Anise  Cake    353 

Anise  Seed  Cakes     364 

Anise  Wafers     363 

Apples,   Pickled,   Sweet  422 

Apple  Tart  with  Lemons 343 

Apple,    to    dry 444 

Apples,   Sweet,   to  Cook   267 

Apples,  Sweet    414 

Apples    404 

Apples,  Whole    404 

Apples,   Sweet,  Red,   How  to  Boil 267 

Apples  and  Pears,   How  to  Keep X 

Apple  Butter    411 

Apple-Cake  with  Raised   Dough   332 

Apple-Cake    344 

Apples,   fine  Compote  of 265 

Apple  Cordial    491 


Page 

Apple-Cream     256 

Apples.  Dried    268 

Apple-Drink    475 

Apple  Dumplings,   Boiled   305 

Apple  Dumplings,    Baked   »,...306 

Apples,    Cut   in   Halves,    with    Lemon 

Juice    266 

Apple  Ice-Cream     247 

Apple-Jelly     242 

Apple- Jelly    404 

Apple,   Siberian  Crab,  Jelly  of 405 

Apple-Marmelade    404 

Apple  Nectar    492 

Apple-Pancakes    216-218 

Apple-Pancakes,   Small   217 

Apple  Peelings,   Dried  444 

Apple-Pie     360 

Apple-Pie    158 

Apple-Pudding    194 

Apple-Pudding    257 

Apple  Punch     484 

Apple  Salad,  Compote  of 266 

Apple  Sauce  in  Another  Style 266 

Apple-Sauce    295 

Apple-Sauce    266 

Apple  Sauce,   Baked,   with  Almond  Icing. 

Apple-Souffle    205 

Apple  Soup  with  Dried  Currants... 52 

Apple-Tart    344 

Apricots,   Pickled    421 

Apricot    Cordial    491 

Apricots,    Dried    268 

Apricot-Tart     341 

Apricots  and  Peaches  Branded 391 

Apricot  and  Peach  Marmelade 404 

Apricots  and  Peaches  in  Sugar 403 

Arrac  Punch    496 

Asparagus,   How  to  Keep X 

Asparagus 440 

Asparagus,  to  Boil     60 

Asparagus,  Canned     418 

Asparagus,    to   Prepare  for   Fricassees 

and  Sauces   11 

Asparagus  Fritters     79 

Asparagus,  Green    61 

Asparagus,   Green,  with  Peas  and  Car- 

rots     61 

Asparagus-Salad    276 

Asparagus-Sauce     288 

Asparagus-Soup    41 

Asparagus,    Stewed    61 

Asparagus    on   Toast 62 

Aspic   of   Calfs   Head 239 

Aspics,   Jellies  and   Ices 231-248 

Aspic,   Ham  in 239 

Aspics,   Preparation  of  Meats  for 236 

Aspic  of  Veal  and  Pork 239 

40 
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B  Page 

Babes   diet   586 

Baeon,    to  Frv  out 19 

Bacon,    to    Cure 463 

Bacon-Cake    330 

Bacoii-Dumplings    306 

Bacon    and    Eggs 214 

Bacon,    English,    to   Cure 462 

Bacon,  Fried    133 

Bacon-Sauce   for   Salad 289 

Baking  Powder  Biscuits 316 

Baking     Bread,     Rolls,     Biscuits     and 

Toast     308-318 

•Baking   Powder    Waffles 376 

Baking,    Rules    for 308 

Baking   for   Patients 566 

Ballbaeuschen  with  Sour  Cream 377 

Ballbaeuschen   with   Yeast 377 

Bananas  in  Jelly 243 

Barberry  Wine     480 

Barley,  Coarse,   Soup  of 46 

Barlev  with  Prunes   229,  230 

Bass  in  Dutch  Style 169 

Bass  in  German  Style 169 

Beans     82 

Beans,   Boston  Baked 84 

Beans,    Broad    65 

Beans  and  Cucumbers,    Salad 277 

Beans,   Fresh   Lima 65 

Beans,    Dried   Princess 82 

Beans,  Lima     83 

Beans,    Pickled,    Salad 279 

Bean-Salad    277 

Beans,    Small   String 439 

Beans,    Small,   with  Mustard 428 

Beans,   Small  String,   Pickled  Raw 440 

Bean   Soup,    Brown 39 

Bean  Soup,    Meatkss    39 

Bean   Soup,    White 39 

Beans,   Sour-Sweet  with  Potatoes 92 

Beans,   String — Boiled  and  Pickled 439 

Beans,   String — in  Brine   439 

Beans,    String — Dried    446 

Beans.   String — Dried    446 

Beans,    String — Pickled   43t 

Beans,   String— Pickled    427 

Beans,    String — in   Vinegar 433 

Beans,  White     83 

Beef     95 

Beef,  Corned    465 

Beef  Croquettes     107 

Beef-Dumplings    297 

Beef,  like   Hare  or  Rabbit 100 

Beef  ä  la  Mode    97 

Beef,    to     Plckle,     for     Transport     er 

Keeping     464,  465 

Beef,  Potted    532 

Beef,  Roast,  to  Warm  Over   100 

Beef  Ragout  like  Ragout  of  Hare 104 

Beef  Roulades     108 

Beef  Royal     238 

Beef-Sandwiches,    Raw   530 

Beef-Sausage     457 

Beef-Sausage,  raw   454 

Beef,  Smoked,    Raw  or   Boiled 463 

Beef,  Smoked,    for  Sandwiches 463 

Beef  Soup    28 

Beef-Soup  with  Barley  or  Rice 29 

Beef-Soup,    Clear  Brown   29 

Beef-Soup,   Clear  White 28 

Beef  Stewed    in    Beer 101 

Beef,  Stewed     109 

Beef  Tenderloin     97 

Beef  Tenderlodn,    English   Style 97 

Beefsteak  with  Onions    102 


Page 
Beefsteak  of  Chopped  Meat  with  Mus- 
tard   Sauce    102 

Beefsteak   with    Oysters    102 

Beafsteaks  of  Pork  132 

Beefsteak  Pudding     156 

Beafsteak  Pudding     198 

Beefsteaks,  Raw    533 

Beefsteaks,  Raw    102 

Beefsteak,  Stewed     102 

Beefsteak    102 

Beefsteaks    101 

Beer,  Egg    477 

Beer,   Bavarian  Egg   477 

Beer,    Foam    477 

Beer,  Ginger,   or  Pop  476 

Beer,   Hop   476 

Beer,    Root    476 

Beer  Soup,   Froth    47 

Beer,    Strained    48 

Beer,   with  Milk  48 

Beer,    with   Raisins   47 

Beer  Soup  with  Milk   48 

Beer  Soup,    Strained    48     _ 

Beer,   Spruce    476    ^i 

Beer  Vinegar,    Common   498    ■ 

Beets     77     II 

Beets,    Pickled    431     I 

Beggars-Pudding    196     I 

Beignets  of  Remnants  of  Fish   180      'I 

Berries,   Vinegar  made  of  Fruit 496 

Brown    Betty   195 

Beverages     467-478 

Beverages  and  Dishes   for   Patients    .  .553 

Beverages,    Mixed   Drinks,    etc 467-502 

Beverages  for  Patients  567-571 

Bill  of  Fare  for  Patients  571-587 

Biscuits,  Baking    Powder    316 

Biscuits,  Bohemian     347 

Biscuits,  Egg     316 

Biscuits,  Graham,    with    Yeast 316 

Biscuit-Pudding    190 

Biscuit,  Quickly  Made   346 

Biscuit  Tart    346 

Biscuit  Tarts    369 

Biscuits,  Yeast    316 

Bishop-Bread     375 

Blackherry   Cordial    488 

Blackberries,    to  Preserve 399 

Black-    and   Raspberries 415 

Blackberries,  Stewed    265 

Blanc-manger    251 

Blanc-manger    252 

Blanching    18 

Blitz-Cake    375 

Blood    Sausage    456 

Blueberry    Cake    332 

Boar,    Roast    140 

Boiled   Dinner    92 

Bologna  Sausage   451 

Bones,  Softening  of,  diet  581 

Borage-Sauce    291 

Braided    Cake    331 

Brain   Sausage    454 

Braise,    to  make   good 18 

Brandied    Fruits    390-392 

Brandy,   Cherry    490 

Bread,   Anise    353 

Bread,   Belgrad   372 

Bread,   Bishop   375 

Bread,   Boston   Brown   313 

Bread,    Christmas    364 

Bread   of  Bolted   Rye  Flour 312 

Bread.   Corn    313 

Bread,    Com,   very  fine 313 

Bread-Dumplings    302 
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Bread,  Made  of  Entire  Wheat  Flouv..310 

Bread,   Fine   Leavened   Rye 312 

Bread  Fril,ters  384 

Bread,   German  Potato 314 

Bread,   soft  Ginger 354 

Bread,  Graham    311,    312 

Bread,    Kneipp    310 

Bread,    Kuline's    Graham 310 

Bread,   Rolls,   Biscuits  and  Toast.  .308-318 

Bread   Sausage   454 

Bread,   Stale,  use   for 23 

Bread-Tart    334,  335 

Bread-Tart,    with   Chocolate 33o 

Bread,    Virginia  Brown 313 

Bread,  Wheat    310 

Bread,    White    308 

Bread,   White  Bread  with   Milk 310 

Bread,    White,   with   Yeast 309 

Breast  of  Veal,   to  fill 113 

Breast       of       Veal,        Stewed,        Hors 

d'Oeuvre    113 

Bretzels,   Cinnamon   372 

Bretzels,   Duteh    369 

Brioche,    Paris    Rolls 315 

Brisket  of  Beef,  Stewed 109 

Briskets,   Salted  464 

Brisket,   Salted    111 

Brown  Bread,   Boston    313 

Brown    Bread,    Virginia 313 

Brussells   Sprouts    58 

Buckwheat   Flour,    Mush 230 

Buckwheat    Pancakes    219 

Bun,    Spanish    348 

Buns,  London  Hot  Gross 316 

Butter,   to   make   good 20 

Butter,   to  improve  strong  tasting 20 

Butter,   to  stir,   to  foam 16 

Butter-Cabbage     od 

Butter,   clarifled  or  melted 12 

Butter,  Epicurean   13 

Buttor-Cookies     , 373 

Butter,    to    brown 12 

Butter  and  Flour,   to  cook  together 16 

Butter,   Herb    292 

Butter  or  Lard,  to  fry  in 379-384 

Butter  Rules  379 

Butter   Sauce   for    Fish 284 

Butter-Scotch     .541 

Buttermilk    473 

Buttermilk  with  Buckwheat  Meat 51 

Buttemuts   and   Walnuts,    pickled 43.Ö 


Cabbage,  How  to  Keep  X 

Cabbage,   fine  out 81 

Cabbage,    fried    69 

Cabbage,   Green  Kaie,   Bremen  Style.  ..80 

Cabbage,   I.iadies    69 

Cabbage,   Mangold   or  Roman 60 

Cabbage  with   Meat   Filling 69 

Cabbage,    Red    67 

Cabbage,    Red    440 

Cabbage-Salad,    white    278 

Cabbage,    Short  81 

Cabbage-Slaw,    Salad    278 

Cabbage    Soup    75 

Cabbage,   Stewed   White 68 

Cabbage,   White   68 

Cabbage,   White,  with  Beef  or  Mutton. 69 

Cabbage,    White,    Stewed 68 

Cakes    Almond    370 

Cakes,  American  Fried 382 

Cake,   Anise    353 

Cakes,   Anise  Seed '. 364 


Page 

Cake,  Apple  w^ith  Raised  Dough 332 

Cake,    Bacon    330 

Cakes,    Basle    367 

Cake,   Basle  Honey   366 

Cake,    BaJtter  for   Layer 355 

Cake,    Biscuit    346 

Cake  Blitz    375 

Cake,  Blueberry,   from  Raised  Dough  332 

Cake,    Brown    Coffe 354 

Cake,   Brown  Honey   367,368 

Cake,    Caramel    357 

Cake,  Carmelite  350 

Cake,    Cheese    331 

Cake,    Cheri-y    343 

Cake,  Chocolate    335 

Cakes,  Chocolate    371 

Cake,  Christmas   Braided   331 

Cake,  Clay     353 

Cake,  Cocoanut    353 

Cakes,  Cornmeal    221 

Cakes,  Cornmeal,   Griddle   221 

Cake,  Cornstarch     352 

Cake,  Cream    351 

Cake  with    Koumis    369 

Cake,  Cup    352 

Cake,  Currant    326 

Cake,  Currant    352 

Cake,  Delicate     351 

Cake,  English    350 

Cake,  Equal  Weight  352 

Cake,  Family   Apple    344 

Cake,  Fig     358 

Cake,  Filled    363 

Cake,  Form     324 

Cake.  Form     325 

Cakes,    Fried    381 

Cake  with  Fruit,   Raised   331 

Cake,  Fruit    348,349 

Cakes,  Ginger    375 

Cake,  Gold     350 

Cake,  Halle     327 

Cake,  Hamburg,  with  Yeast 32S 

Cake,  Hickorj'nut    356 

Cake,  Honey     354 

Cake,  Honey     367 

Cake,  Honey    369 

Cakes,  Hungarian    373 

Cake,  Jelly  or  Chocolate  Layer   357 

Cake,  Kenzing  Rolled    347 

Cake,  Kringel    327 

Cake,  Large    328 

Cake,  Layer    355 

Cake,  Layer,  with  Apples 356 

Cake,  Layer,    Chocolate    357 

Cake,  Layer,   with  Cocoanut  355 

Cake,  Layer,  with  Custard  355 

Cake,  Layer,  with  Jelly   355,356 

Cake,  Layer,   Josies    356 

Cake,  Layer,  with  Lemon  356 

Cake,  Layer,  with  Honey   356 

Cake,  Layer,    Orange    356 

Cake,  Lemon    352 

Cake,  Marble    353 

Cake,  Natron     325 

Cake,  Norderney  Raised   329 

Cake,  Orleans     335 

Cake,  Plum     349 

Cake,  Raised    328 

Cake,  Raised    330 

Cake,  Rodon     324 

Cake,  Kodon.    325 

Cake,  Rolled,   with  Yeast 326 

Cake,  Rolled     327 

Cake,  Sand    338,  339 

Cake,  Saxon   Bacon    330 


628 


INDEX. 


Page 

Cake,  Silesian    330 

Cake,  Silesian  Yeast  326 

Cake,  Silver    351 

Cakes,  Small  Brown   374 

Cakes,  Small  Figure  S  373 

Cakes,  Small,    and   Pastry    362-378 

Cake,  Snow    351 

Cake,  Spiee     348 

Cakes,  Spiee     371 

Cake,  Sponge    347 

Cakes,  Square  Fried   382 

Cake,  Stella    350 

Cake,  Strawberry   Short    357 

Cake,  Syrup    354 

Cake,  Syrup    36G 

Cakes,  Syrup    371 

Cakes,  Tambach     36S 

Cakes  and   Tarts   332-358 

Cakes,  Tea    372 

Cakes,  Vanilla    373 

Cake,  Westphalian   Raised    329 

Cake,  White    350 

Cake,  White    351 

Cake,  White    Honey    367 

Cake,  White  Pound  351 

Cake,  with   Yeast    324-332 

Calfs  Fest,    Baked    118 

Calfs  Head  Cheese   115 

Calfs  Head  Ragout,  Brown   116 

Calfs  Ltiver   and   Bacon 119 

Calfs  Ribs,   Stewed  113 

Calfs  Sweet  Bread   117 

Candy    539-543 

Candy  Caramel    540 

Candy,  Chocolate  Cream  Drops  540 

Candy,  Cocoanut    541 

Candy,  French    539 

Candy,  Maple  Sugar   541 

Candy,  Nut    542 

Candy,  Popcorn    542 

Cannelon  Fritters.  382 

Caper-Sauce    283 

Capons,  Buying  and  Preparing  3,4 

Capons,  Stuffed,  Russian  Style   145 

Caramel  Candy     540 

Caramels,  Chocolate    540 

Caramel-Cake    357 

Carp,  Baked     168 

Carp,  to  Boil   168 

Carp,  Cold,  in  Sauce  169 

Carp,  Filled    168 

Carp,  Pickled     169 

Carrots,  Barly     63 

Carrots,  How   tO'   Keep    X 

Carrots,  Young,  with  Peas  63 

Carving    XI-XVI 

Catsup,  Cucumber    501 

Catfish,  to    Prepare    173 

Catsup     500 

Catsup,  Mustard    and    Vinegar 496-502 

Catsup,  Old   Virginia    500 

Catsup,  Pepper    501 

Catsup,  Tomato,   Unboiled  500 

Catsup,  Unboiled,    Mixed    500 

Catsup,  Virginia,  Old   499 

Catsup,  Walnut     501 

Cauliflower    70 

Cauliflower 418 

Cauliflower,  Cream    of    42 

Cauliflower  Salad    277 

Cauliflower,  Soup  of  43 

Cauliflower.  White   Sauce    for   '. 70 

Cavlar  Sandwiches    180 

Caviar  Sandwiches    530 

Cavlar  Toast    537 


Celery,  to  Clean  Roots  of 18 

Celery,  Cream   of    42 

Celery-Salad     279 

Celery  Soup,    Silesian    42 

Celery,  Stewed    71 

Celery,  Undressed  English   280 

Champayne  Punch    482 

Charlotte  de  Russe  244 

Chaud  Froid  of  Pheasants  532 

Cheese-Cake    331 

Cheese-Tart    346 

Cherries   415 

Cherries,  Brandied    391 

Cherries,  Compot©  of  Stoned   262 

Cherries,  Compote  of  Unstoned   262 

Cherries,  Dried     268 

Cherries,  Dried     444 

Cherries,  in  Glasses    400 

Cherries,  Pickled     420 

Cherries  and  Plums  Preserved 401 

Cherries,  Preserved    401 

Cherries,  Sweet  Black  Spiced  420 

Cherry  Brandy    490 

Cherrv  Cake     343 

Cherry  Cordial    489 

Cherry  Cordial    490 

Cherry-Jam     401 

Cherry-Juice    401 

Cherry-Pancake    218 

Cherry-Punch    484 

Cherry-Sauce   294 

Cherry-Tart    343 

Chestnuts,  for  Various  Use  11 

Chestnut-Fllling,  see  Filling  .-. 

Chestnuts,  Genuine    80 

Chervil,  Soup   of   42 

Chervil,  Garden,    Soup   of    42 

Chickens,  Buying  and  Preparing  4 

Chicken  Cream   Soup    32 

Chicken  in  Jelly    240 

Chicken  Pie  with  Ham  Farce  155 

Chicken  Püree    32 

Chicken  and  Pigeon  Ragout 144 

Chickens  in  Rice   145       i 

Chicken-Salad    270     1 

Chicken  Sandwiches,  French   529      " 

Chicken  Soup    31,  32 

Chickens,  Spring,  Buying  and  Prepar- 
ing     4 

Childbed,   diet  585 

Chili-Sauce    501 

Chives,  Sauce  with   286 

Chocolate-Cake     335 

Chocolate-Cakes     371 

Chocolate-Caramels    540 

Chocolate-Cream    254 

Chocolate-Cream    Drops    540 

Chocolate,  Whipped     472 

Chocolate,  French     472 

Chocolate-Glazing    , 323 

Chocolate  Ice    245 

Chocolate  Layer  Cake   357 

Chocolate-Macaroons     374 

Chocolate  with   Milk   471 

Chocolate,  Piain     472 

Chocolate,  Preparing    471 

Chocolate-Pudding    194 

Cornmeal-Pudding    196 

Chocolate  Shells    371 

Chocolate-Soufile     201 

Chocolate  Soup    50 

Chocolate-Tart    335 

Chocolate,  Vienna    472 

Chocolate  with   Water   473 

Chow  Chow    423 
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Christmas  Bread    3ö4 

Cider    480 

Cider-Soup     46 

Cider  Vinegar    498 

Cinnamon  Bretzels    372 

Cinnamon  Liquor    493 

Cinnamon  Stars    371,  372 

Cläre  of  Eggs    15 

Cläre  of  Wine   15 

Cläre  witli  Yeast  15 

Ciaret  Soup  for  Hot  Weather 53 

Clay  Cake    353 

Cloves  Liquor    493 

Cocktail,  Manhattan    494 

Cocoa    472 

Cocoa  Cordial    493 

Cocoa  Shells    472 

Cocoanut  Cake    353 

Cocoaiiut  Candy     541 

Cocoanut  Pie    361 

CodHsh  Balls    176 

Codfish,  Boiled    174 

Codfish  with  Cream   175 

Codflsh,  Fresh     175 

Codfish,  Salted    175 

Codfish,  Salted    176 

Coffee    469 

Coffee  Cake,   Brown   354 

Coffee  Cordial    493 

Coffee,  German     547 

Coffee,  Piltered     470 

Coffee,  Iced     470 

Coffee  Parties    545-548 

Coffee  Parties,   Informal   546 

Coffee,  Roasted  in  Turkish  Style 468 

Coffee-  and   Teaparties   Luncheon.  .545-551 
Coffee,  Various  Kinds  and  Their  Prep- 

aration    467 

Coffee,  Vienna     470 

Cold    and     Sweet    Dishes    for    Desert 

Puddings,  etc ., 248-260 

Cold  Lunch    532-534 

Cold  Soups   53-55 

Cold  Soup  of  Beer   54 

Cold  Soup  of  Buttermilk   54 

Cold  Soup  of  Cheese  Curds,  Milk  and 

Cream     55 

Cold  Soup  of  Milk   54 

Cold  Soup  of  Milk  with  Peach  Leaves..55 

Cold  Soup  of  Oranges   53 

Cold  Soup  of  Peaches  55 

Cold  Soup   of  Pineapple   55 

Cold  Soup  with  SagO'  or  Rice 54 

Cold  Soup   of  Strawberries  and   Rasp- 

berries    54 

Cold  Soup,    Westphalien    54 

Cold  Soup  of  Wine    53 

Cold  Weather    Drinks 496 

Compotes    of    Fresh    and  Dried  Fruits 

260-269 

Constipation     588 

Consumption,  Pulmonary,   diet  582 

Cookies    372 

Cookies,  Butter    373 

Cookies,  Hazelnut     364 

Cooking  Utensils  to  Use  1 

Cordial,  Apple    491 

Cordial,  Apricot    491 

Cordial,  Blackberry    488 

Cordial,  Black   Currant   488 

Cordial.  Cherry    489 

Cordial,  Cherry    490 

Cordial,  Cocoa     493 

Cordial,  Coffee    493 

Cordial,  Currant    488 
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Cordial,  French  Strawberry   487 

Cordials    486-493 

Cordials,  in   General    486 

Cordial,  Gooseberry    488 

Cordial  of  Green  Gages  490 

Cordial,  Grape    489 

Cordial,  Lemon     491 

Cordial,  Nut    493 

Cordial,  Peach     491 

Cordial,  Pear    492 

Cordial,  Pine  Apple   491 

Cordial,  Piain    Cherry    489 

Cordial,  Piain  Nut  492 

Cordial,  Quince     492 

Cordial,  Raspberry     488 

Cordial,  Spiee    493 

Cordial,  Piain  Strawberry  487 

Cordial,  Strawberry     48S 

Cordial,  Vanilla    493 

Cordial,  Walnut    492 

Corn  and  Tomatoes,   Soup   of 44 

Corn-Bread    313 

Corn  Dodgers     317 

Com  Ears,   Young,  in  Vinegar   433 

Corn  Fritters,  Green  222 

Corn  Fritters,  Green  383 

Corn,  Green,   Soup  of  43 

Corn,  Green    417 

Corn,  Sweet 446 

Corned  Beef    465 

Corned  Beef,    Boiled    111 

Cornmeal-Dumplings    306 

Cornmeal-Griddle  Cakes   221 

Commeal-Muffins    317 

Cornmeal-Mush    223 

Cornmeal-Pancakes    221 

Cornstarch  Cake    352 

Cornstarch  Pancake    215 

Cornstarch  Pudding     252 

Crabs    183 

Crab-apples,  Canned    414 

Crab-apple  Jam    405 

Crab-apple  Jelly     405 

Crab-apples,  Pickled    422 

Crabs,  Imitated,  on  Toast  531 

Crabs,  Pudding   197 

Crab-Sauce    284 

Crab-Soup    35 

Crab-Soup,  Dumplings   for    297 

Cracker-Dumplings    300 

Cracker  Tart    339 

Cranberries  with   Apples    265 

Cranberry  Jelly     399 

Cranberry- Juice    399 

Cranberries,  Preserved    398 

Cranberries,  Preservea  with  Pears   ...398 

Cranberries  and    Pears    264 

Cranberry-Pudding    196 

Cranberry  Sauco    264 

Cranberry  Sauce    265 

Cranberry  Sauce    294 

Cranberries  without  Sugar  415 

Cream,  Almond    254 

Cream,  Apple,   Cold   256 

Cream  Cake    351 

Cream  of  Celery    42 

Cream  Chocolate    254 

Cream,  Cold  Soup  with  Sago  55 

Cream  Fritters    383 

Cream,  French  Vanilla   540 

Cream,  Fruit  and  Nut  542 

Cream,  Gooseberry    256 

Cream,  Lemon    253 

Cream,  Milk  with   Arrac 254 

Cream,  Orange    252 
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Cream,  Orange    2n'i 

Cream-Panoakes     Zlfi 

Cream-Paste  for  Tarts  'i22 

Cream  Puffs   and   Waffles 875-878 

Cream  PulTs    378 

Cream    of     Rasnberry     and      Currant 

Juice    257 

Croam-Sauce,  Cold   294 

Cream-Sauce  for  Pickerel   283 

Cream.    Sour.    with  Icinglass 252 

Cream,  Strawbcrry     256 

Cream,  V;inilla 254 

Cream,  Whippcd     258 

Cream,  Whippcd     51 

Cream,  Whipped  (Sillabub)    259 

Cream,  Whipped,    witli    Wliile   of  Egg 

Froth    259 

Cream,  Wine    253 

Croquettes,  Broiled    118 

Crullers,  Berlin    379 

Crullcrs,  Vienna  Fried    381 

Crullers,  Filled    ,381 

Crullers.  Zürich    382 

Grust.  Pie    358 

Crust,   Pie,  with   Baking  Powder 358 

Crusted  Leg  of   Pork   128 

Cucumbers,  Boiled  and  Stuffod  72 

Cucuimbor-Catsup    501 

Cuoumbei-s,  Dill   43S 

Cucumbers  with   Garli^k   431 

Cucumbers,   Kramer     42li 

Cucumbers,  Large  Pickled    429 

Cucumbers,  Largo  Sugar   425 

Cucumbers,  Mustard    431 

Cucumbers,  Pccled  and  Boiled  430 

C ucumbers,  Pepper    432 

Cucumbers.  Pickled    428 

Cucumbers,  Pickled   13 

Cucumbers,  Preserved  like  Mangoes  ..432 

Cucumbers.  Russian    432 

Cucumber-Salad    277 

Cucumber-Salad,  pickled    433 

Cucumbei-s  in  Salt  with  JMll   438 

Cucumbers  in  Salt   438 

Cucumbers,  Stowed    71 

Cucumbers,  Sweet  Pickled    424,425 

Cucumbers  in  Vinegar  and  Water 430 

Cup  Cake    352 

Curled  Cabbage   Soup  .'  .45 

Currants,   Black,   .Jelly   of 39() 

Currants.  Black,    Preserved    39(i 

Curra.nt-Cake    32() 

Currant-Cake   ., .  .352 

Currants.  to  Clean  Dried ..17 

Currants.  Compote  of   2(i3 

Currant  Cordial    488 

Currant  Cordial,    Black   48S 

Currants.  Fresh,  to  Preserve • 394 

Curramts.  Fresh  Sugared   394 

Currants  in  Glass   Jars 395 

Currant  .lelly    395 

Currant  Jelly   39G 

Currant  Jelly,    Unboiled    395 

Currant  Juice,   Fermented   396 

Currant-Pancake    216 

Currant-Pudding     188,  189 

Currant-Sauce    294 

Currants,,  Spiced    419 

Currant  Tart    342 

Currant  Vinegar    498 

Currant  Wine    478 

Custard,  Boiled     203 

Custard  in    Cups   203 

"Custard.  for  Fruit  Cake   223 

Custard  and  Glazing   322-324 
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Custard,  Icecream    246 

Custard  Pie   360 

Custard  for  Prune  Cake  322 

Custards  and    Soutll6s    199-208 

Custards,   Soudles   and    Various  Prep- 
arations    of    Macaroni    and    Noodles 

199-211 

Cutletsi  of  Mutton,   to   Broil 125 

Cutlets  of  iVlutton  and  Lamb 125 

Cutlets  of  Pork  Tenderloin  132 

Cutlets,  Rice    536 

Cutlets  of   Sturgeon    174 

Cutlets  of   Tongue   106 

D 

Date  Tart  33» 

Decorating  Dishes     544,  545 

Desert,  Children's  Favorlte   255 

Diabetes,  diet    576 

Diarrhoe,   diet  584 

Diet  for  Patients   552-.555 

Dill  Cucumbers   43& 

Dill  in  Vinegar  13 

Dishes  and  Beverages  for  Patients...  553 

Dishes,  Cold,   Sweet,    for  Patients 564 

Dish  of  Oranges  and  Rhubarb 257 

Dishes  of  Potatoes  85-92 

Doughnuts    380,  381 

Dried  Fruit     267-269 

Dried  Fruits  and  Vegetables 443-447 

Drink,   Apple   475 

Drink,   Cheap  473 

Drink,  Noyeau    493 

1  n-ink,   Pineapple  475 

Drink,   Summer  473 

Drinks,  Cold  Weather   496 

Drinks,   Mixed   494-496. 

Drippings,   to    Keep    19 

Drops,   Lemon   541 

Drops,  Peppermint  541 

Drying    and     Preserving     ]<'ruits     and 

Vegetables    385-447 

Duck  in  Aspic   146 

Duck,  Buying  and  Preparing 5 

Duck  in  French  Style 146 

Duck  in  Jelly  241 

Duck,    Roast  145 

Duck  in  Savoy  Cabbage 67 

Duc.lc,  Stewed,   in   Brown  Gravy 146 

Duck  .Sitewed  with  Onions 146 

Duck,  Wild  149 

Duck.  Wild,  Pate  or  Pie 1.54 

Dumplings    296-307 

Duniplings,   Almond  301 

Dumplings,   Apple  305 

Dumplings,  Apple,  Baked 306- 

Dumplings,  Bacon  306 

Dumplings,  Bavarian  Liver 305 

Dumplings  of  Beef   297 

Dumplings,   Boiled   in   Milk 304 

Dumplings,    Broad   302 

Dumplings,  Cartbusian   301 

Dumplings,   Carthusian   222 

Dumplings,   Common  Flour,   for  Soup. 301 

Dumplings,  Cornmeal    .306 

Dumplings  for  Crab  Soup 297 

Dumplings.  Cracker  30O- 

Dumplings,    Egg   300 

Dumplings.  Kgg.  for  Soup 300 

Dumplings,  Farina  299- 

Dumplings,    Farina,    with    Raw    Pota- 

toes    302 

Dumplings,  Fine   Potato    303 

Dumplings,  F'lour  297 
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numplings,  Fried  Parina  304 

Dumplings,  Fried  with  Fruits 304 

Dumplings    to    be    Served    withi    Dried 

Fruit    30G 

Dumplings,   Liver   305 

Dumplings,   Marrow   300 

Dumplings,   Rules  for  Preparing 296 

Dumplings,  Potato     301 

Dumplings,   Potato   S02 

Dumplings,   Potato   303 

Dumplings,    Ounce    301 

Dumplings,     Served     with     Sauce     or 

Fruits    301-307 

Dumplings,  Small.  of  Flour 297 

Dumplings  for  Brown   Soup 297 

Dumplings,  Sponge     298,  299 

Dumplings  or   Suet    lialls    298 

Dumplings,     Sweet     Bread,     for     Veal 

Friciissee  and   Pies    298 

Dumplings,   V^eal   298 

Dumplings  of  Wheat  Bread 300 

Dumplings  of  tlie  White  of  Eggs 301 

Dumplings,  White    Bread     301,302 

Dumplings  of  White  Bread  and  Flour  305 
Dumplings  of  White  Bread,  with  Fruit 

30r. 

Dumplings,   White  Bread 303 

Dumplings,  with  Fruit 303 

Dumplings,   Yeast  304 

Dumplings,  Zwieback  299 

E 

Eel,  Daked    166 

Bei,  to   Boil    166 

Fol,  Filled    167 

Bei,  Fried    167 

Eel  in  Sour  Jelly  237 

Esl,  Pickled   167 

Eel-Ragout,  Bremen   166 

Eel,  Stewed    ^ 166 

Eggs,  to  Beat  White  of 1') 

Egg  Beer    177 

Egg  Beer,   Bavarian   477 

Egg-Biscuits    316 

Eggs,  Boiled    224 

Eggs,  Boiled   in   Brine   225 

Es^g-Cheese    227 

Eggs  with  Chives   227 

Egg-Dumplings    300 

Egg-Dumplings  for  Soup   300 

Egg  Flip  or  Mulled  Ale 494 

Eggs,  Fried    226 

Eggs,  IIow  to   Keep   IX 

Eggs,  How  to  Restore   Frozen IX 

Egg  Jelly    227 

Egg  Lemonade    471 

Egg  Milk,  Flour,  Rice  and  Corn  Meal 

Dishes    224-230 

Egg  Milk  Punch   495 

Eggs  with  Mustard  Sauce   226 

Egg  Nogg   495 

Egg  Nogg,  Gen.  Harrison    495 

Eggs  with  Onions   227 

Egg-Pancake 215 

Eggs,  Pickled    227 

Eggs,  Pickled     534 

Eggplant    73 

Eggs,  Poached     225 

Eggs,  Poached,  ä   la  Creme 226 

Eggs.  Poached,  in  Milk  226 

Eggs,  Poached  in  Tomatoes  227 

Eggpowder    IX 

Eggs,  Preparations  of,  for  Patients .565 

Egg-Rings    373 
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Egg  Sandwiches    530' 

Egg  Sandwiches    531 

Egg-Sauce,   Sour    288 

Egg-Soullle     206 

Eggs,  Scrambled    .,. .-.  .225''' 

Eggs,      Scrambled,      with      Asparagjus 

Tips    ,,220- 

Eggs,  Scrambled,  with  Bacon   22,5' 

Eggs  with  Sour  Sauce  226^ 

Egg  Vermicelli  53.51 

Egg  Wine,  Cold   49( 

Egg  Wine,    Mulled    494 

Emma-Pudding   192 

Endive-Salad   278 

Endives,  Soup  of  45 

Epicurean's    Butter    13 

Escallopes   118 

Escallopes  with  Mustard  Sauce 103 

Extraci,  Punch  486 

F 

Farce  Meat  P.allK,   for  Soup 29S 

Farina-Dumplings    293 

Farina-Diimplings    302 

Farina-Dumplings,   Fried   304 

Farina--Macaroons    374 

Farina  or  Riceineal  Dish 255 

Farina,  Pudding    189 

Farina-Souffle    201 

Farina-Soup    52 

Farina  Soup  with   Dried  Currants  and 
Fairy  Butter   13 

Wine    47 

Farina  Soup  with   Milk  49 

Farina-Tart     336 

Fat,  How  to  Use  Various  Kinds  of.Ill-VI 

Fever,  Diet    571 

Field  Fares    150 

Field  Fares,  Buyiiig  and  Preparing .0 

Field  Fares,  Gräting  of 154 

Field-Salad    278 

Fig  Oake    35S 

Figs,  Tomato    447 

Filling,    Chestnut,     for     Turkeys    and 

Chicken    8 

Filling  for  a  Turkey  7 

Filling  for  Turkey  and  Chicken 7 

Filling,  How  to  Stuff  6 

Filling  of    Beef    7 

Filling  of  Liver    6 

Filling  of  River  Fish    7 

Filling  of  Veal    for   Soup    and    Ragout 

Dumplings    7 

Filling    of    White    Bread,    to    Stuff    a 

Dozon  Pigeons  or  a  Breast  of  Veal.. ..7 

Filling,  Orange,  for  Layer  Cake 357 

Filling,  Oyster    8 

Filling,  SOyer's  Recipe  for  Farce  Meat.. 8 

Filling  with   Almond.s    9 

Filling  with   Raisins 8 

Fish  and  Crustaceous  Animals   162-185 

Fish  for  Patients   564 

Fish,  How  to  Keep   VIII 

Fish  Pie   157 

Fish,  Preparing   and   Cooking 162-164 

Fish  Pudding    185 

Fish  Pudding    198 

Fish-Sauce    28t 

Fish,     to  Smoke   465 

Five  O'Clock  Tea   550 

Flambri   2,53 

Flambri,  Red    253 

Flavoring  Sugar   323-324 

Fleurons    159 
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Flip,  Egg  or  Mulled  Ale 494 

Flip,  Sherry    494 

Floating  Island  255 

Flounders,  Baked    185 

Flour-Dumplings   297 

Flour-Dumplings  for   Soup 301 

Flour.  How  to  Keep  X 

Flour-Pancake   216 

Flour-Pudding,  Fine  192 

Flour  Sausage    457 

Flour-Souffle    201 

Flour,  to  Brown  16 

Fluff,  a  Welsh   Dish    124 

Foam  Beer   477 

Foam  Chocolate    472 

Foam-Pancake   21ö 

Foam-Sauce,    White   293 

Foam-Sauce,  Red     293 

Foam-Tart     339,  340 

Foam  Wine  Punch   482 

Food,    How  to  Keep VII 

Form-Cake    324 

Form-Cake    325 

Fowl,    How    to    See    Whether    Old    or 

Young    2 

Fowl,  Tarne  or  Wild  141-152 

Fowl,  When  to  Buy  and  How  to  Pre- 

pare    3 

Frankfort  Sausages    133 

French  Soup   36 

Fricadelle   107 

Fricadelle,  Baked,   of  Fresh  :Meat 107 

Fricadelles    of    Boiled    Veal    Fried    in 

Lard   120 

Fricadelles  of   Roasted  or  Boiled  Meat  107 

Fricadelle,  Stewed    107 

Fricassee  of  Lobster  182 

Fricassee  of  Pickerei   171 

Fricassee  of  Rabbit  136 

Fricassee  of  Spring  Chicken  or  Pigeon 

with  Crabs   143 

Fricassee  of  Veal    114 

Fricassee,  White,   of  Tongue   »..105 

Fritters,  Bread    384 

Fritters,  Cannelon    382 

Fritters,  Cream    383 

Fritters,  Fruit   382 

Fritters,  German    3S3 

Fritters,  Green   Corn   222 

Fritters,  Green  Corn  383 

Fritters  or   Crullers.   Zürich    382 

Fritters,  Oyster    384 

Fritters,  Potato    381 

Fritters,  Wheat  Flour   383 

Frog  Legs,  Ragout  151 

Frog  Legs,   to  Fry  151 

Froth  Soup  of  White  Wine 45 

Fruit  and   Berry,  Vinegar  of 496 

Fruit  and   Nut  Creams 542 

Fruit  Cake     348,  349 

Fruit  for  Patients   554 

Fruit-Fritters    382 

Fruit-Jam,   Dried  445 

Fruit-Jelly    243 

Fruit-Pie   359 

Fruit,  Preserved    392-412 

Fruit,  Preserved  Dried    445 

Fruit  Preserving,  Rules  for   385 

Fruit  Pudding 195 

Fruits  and  Vegetables,   Canned   ...412-418 

Fruits  and  Vegetables,   Dried   443-447 

Fruits  and  Vegetables,   Mixed  423 

Fruits  and  Vegetables,  Preserving  and 

Drying    385-447 
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Fruit-Sauces    292-296 

Fru!t.<?,  Brandied     390-392 

Fruits,  Canned  Without  Sugar  413 

Fruits,   Compotes  of  Fresh  and  Dried 

260-269 

Fruits,  Dried     267-269 

Fruits,  Mixed    408 

Fruits,  Mixed,   in  Brandy   390 

Fruit  Soups     52,  53 

Fruit,  Sweet    Pickles    of    and    Vegeta- 
bles     419-428 

Fruits,  Preserved,    to    Prevent  Candy- 

ing    390 

Fruits,  Preserved,    to    Prepare  Glasses 

and  Bottles   bv   Sul}:)hur   Vapor 390 

Fruit  Tarts  in  Small  Forms 362 

Fruit-Tart     341,  342 

Frult-Tarts    362 

Furit-Tarts,  Remarks  About  345 

Fruit,  to  Prepare  413 

Fruit  Vinegar    497 

Fruit  Water    475 

Fruit  Wine    478-481 

G 

Gages,  Green    444 

Gages,  Green,  Cordial  490 

Gages,  Green,  in  Sugar  402 

Game    137-141 

Game,  to  Braise   137 

Garden-Cress-Salad   276 

Garden  Sorrel    GO 

Garden  SoiTel,  Soup  of  14 

Garlick  Sausage    454 

Geese,  Buying  and  Preparing  4,  5 

Geese,  to  Smoke   466 

General   Rules  for  the  Preparation  of 

Meat    93-95 

German  Soup  of  Browned  Flour 51 

Ginger  Beer  (Pop) 476 

Ginger  Bread,  Soft 354 

Ginger  Cakes   375 

Ginger,   German,  from  Pumpkins 409 

Ginger-Snaps    374 

Glace  for  Glazing  Meat 14 

Glazing,  Chocolate    323 

Glazing,  Sugar    323 

Glazing,  Sugar,  for  Tarts  or  Cakes 323 

Gleanings   84 

Gold  Cake    350 

Goose  in  Aspic   147 

Goose  in  Jelly   240 

Goose  011,  to  Prepare  and  Keep 18 

Goose  Meat,  to  Pickle  and  Smoke 466 

Goose,  Ragout    147 

Goose,  Roast    146 

Goose,  Wild  150 

Gooseberries    415 

Gooseberries,  Compote  of  Green 201 

Gooseberries,  Compote  of   Ripe 262 

Gooseberries  in    Glasses 397 

Gooseberries.  Ripe.   in  Sugar 297 

Goosebcrry  Cordial   488 

Gooseberry  Cream  256 

Gooseberry  Jelly    243 

Gooseberry  Jelly    397,  39S 

Gooseberry  Marmelade    397 

Goosebcrry-Tart   342 

Gooseberry  Wine    479 

Güosebreast,  to  Smoke   466 

Gout,  diet    580 

Graham-Biscuits  with  Yeast   316 

Graham-Bread 311,312 
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Graham-Bread,  Kuhne's  310 

Graham  Soup    4S 

Grape  Cordial    489 

Grape  Jelly    399 

Grape-Pudding    196 

Grapes,  Dried    445 

Grapes,  Preserved    399 

Grapes  Preserved    400 

Grape  Tart    342 

Grape  Wine    479 

Gravies   and  Sauces 281-296 

Green  Corn    417 

Green  Gages    444 

Green  Gages  Cordial   490 

Green  Gages  in   Sugar 402 

Greyllng,   to  Prepare 173 

Grillade-,  of  Cold  Veal  Roast 118 

Grouse  or   Woodcock,    Pate  of 155 

Grouse  or  Woodcock,   to   Roast 151 

Guljas    104 

Guljaa,   Genuine   Hungaria.n 104 

H 

Haddock,  Boiled    176 

Haddock  in  Hamburg  Style 177 

Haddock  Stowed  with  Asparagus 177 

Haddock  Tails,   Baked   177 

Halibret,  Baked     178 

Harn  ä  la  Comtesse 130 

Harn  and  Bacon,  to  Cure 462 

Ham  and  Fish,  to  Smoke,  at  Home... 465 

Ham,  Baked   130 

Ham,  Chopped,  on  Taost 131 

Ham,  Fried,  and  Eggs 133 

Ham,  How  to  Keep  VIH 

Ham  in   Aspic   239 

Ham  in  Rice   130 

Ham-Noodles    210 

Ham,  Pastry  of  Remnants  of 157 

Ham,  Raw,  for  Sandwichs 20 

Ham  Toast    538 

Ham  with  Sardines  for  Sandwiches 21 

Hamburg  Steaks   101 

Hare,  Cutlets  of  140 

Hare,  How  to  Roast   139 

Hare,  Stewed    140 

Hash  Sandwiches    530 

Hash  with    Rice    HO 

Hazelnut  Cookies   364 

Hazelnut  Macaroons   374 

Head  Cheese  459 

Head  Lettuce     276 

Head  of  Veal,  Boiled,  with  Gravy 115 

Head,  Pressed,   in  Aspic 460 

Head  Sausage,  Pressed   460 

Herb-Butter    292 

Herbs,  opposite   page    4 

Herbs,  Preserved    14 

Herb  Soup    43 

Herbs,  Soup,   Dried   446 

Herring  ä  la  Vienna  534 

Herring,  Fresh    181 

Herring,  Fresh,  Baked  181 

Herring,  Fresh,   Pickled   181 

Herring,  How  to  Know  Fresh,  etc 21 

Herring,  Red.  Broiled  or  Fried 182 

Herring-Salad  272,  273.  274 

Herring,  Salt,   Baked    181 

Herring,  Salt,   Pickled    181 

i  Herring,  Salt,  Smoked  181 

Herring  Sandwiches   531 

Herring-Sauce    285 

Herring-Souffle     207 

Herrings-Sauce    291 
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Herring,  with  Potatoes   86 

Hickorynut  Cake   358 

Hickorynut-Macaroons  374 

Hippen    .   377 

Honey  Cake    354,  355 

Honey  Cake    369 

Honey  Cake,  Baseler  366,  367,  368 

Honey-Lemonade    474 

Honey,  Tomato    410 

Honev  Vinegar   498 

Hop  IBeer    476 

Horse-Radish   Sauce   286 

Horse-Radish   Sauce    291 

Hubbard   Squash    78 

H'ickleberries,  Compote    of    263 

Hucklebenies,  Spiced   419 

Huckleberries,  to  Dry   445 

Huckleberries   withoui   Sugar   in   Bot- 

tles   415 

Iluckleberry-Compote  in  English  Style 

263 

Huckleberry-Sauce    263 

I 

Ice  and  Iceboxes   VI-VIII 

Icebox,  How  to  Clean    VH 

Ice,   Brange  246 

Ice,   Chocolate   245 

Ice-creams  and    Sherbets    244-248 

Ice,    Rules    244 

Ice-crea,m,  Apple  247 

lee-cream,  Custard  246 

Tce-cream,  Pineapple  247 

Ice-cream,  Pure   245 

Ice-cream,   Strawberry  246 

Ice-cream,   Vanilla   245 

Ice-cream  with   Fruit 246 

Iced  Coffee     470 

Iced  Tea    471 

Ice,  Home-made     VI 

Ice,  How  to  Keep  VI 

Ice,  Lemon    247 

Ice,  Orange    246 

Ice  Punch   486 

Ice,  Raspberry  247 

Ice,  Water,   of  Currants,    Strawberries 

or  Raspberries  246 

Ice,  Water,  of  Peaches  and  Apricots...247 

Icing,  Harmless  Coloring  of  323 

Introduction    III-XVI 

Irish  Stew  of  Lamb  126 

Irish  Stew  of  Mutton 126 

J 

Jam,  Chovy  401 

Jam,  Fruit,  Dried   445 

Jam,  Raspberry    394 

Jam,  Quince    407 

Jam,  Tomato    410 

Jellies  and  Aspics,   Arrangements 233 

Jellies,  ColO'ring  White   234 

Jelly,  Crabapple    405 

Jelly,  Currant   395 

Jelly,  Currant   396 

Jelly,  Currant    399 

Jelly,  Duck  In  240 

Jelly,  Eel  in  Sour 237 

Jelly,  Gooseberry    397,398 

Jelly,  Goose  in   240 

Jelly,  Grape    399 

Jelly,  Lambs  Tongues  in 238 

Jelly,  Lemon    242 

Jelly    of  Preserves  with  Agar-Agar..  .242 
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Jelly    of    Salted    Tongue    with    Agar- 
Agar    237 

Jelly  or  Chocolate  Layer  Cake 357 

Jelly,  Peach    403 

Jellv,  Pineapple    243 

Jelly,  Pork   Ribs   In 240 

Jelly,  Quince    400.  407 

Jelly,  Raspbei  ry     394 

Jelly,  Raspberry  or  Gooseberry 243 

Jelly,  Red,  Wine,  from  Gelatine 242 

Jellv,  Apple     242 

Jelly,  Apple    404 

Jelly,  Bananas  in   243 

Jellies,  Sour    235-240 

Jellies,  Sweet   240-244 

Jelly,  Salmon  in  237 

Jelly,  Sherry    241 

Jelly,  Spring  Chicken  in 240 

Jelly,  Sour  for  Fish  and  Meat 235 

Jelly,  Sour,  of  Agar-Agar,  for  Fish  and 

Meat    236 

Jelly,  Strawberrv  with  Lemons 244 

Jelly,  Fine  Wine,   of  Calfs  Feet...240,  241 

Jelly,  Fruit    243 

Jelly,  Turkey    in    240 

Jelly,  Tutti   Frutti    400 

Jelly,  Veal    238 

Jelly,  Wine    241 

Jelly,  Wine  of  Agar-Agar 241 

Jellv  with  Mixed  Fruits 242 

Johny-Cakes    221 

Juice,  Cherry     401 

Juice,  Cranberry    399 

Juice,  Currant,    Fermented   396 

Juice,  Raspberry  or  Jelly 294 

Juice,  Three   Fruit   397 

K 

Kidney  Chops    120 

Kidney  Hash  with  Veal  Roast 113 

Kitchen  Pepper  14 

Kitchen  Pepper,   Mixed   14 

Klopps    29S 

Klopps,  Fine    103 

Kneipp-Bread    310 

Knickerbocker     494 

Kohlrabi,  Filled    78 

Koumis   47;! 

Kringle,  Elberfeld     327 

L 

Lamb-Cutlets     125 

Lamb  Fricassee  with  Capers  and  An- 

chovies    125 

Lamb's  Tongues  in  Jelly 23S 

Lamb,  to  Roast,  ä  la  Venison 125 

Lampreys    533 

Larding   6 

Lard,  Rendering    461 

Lard,  to    Clarify    V 

Lard,  to  Fry  in  Butter  or 379-384 

Lard,  Rules    379 

Late  Carrots,  to  Cook  like  Early  Car- 

rots   62 

Late  Yellow  Turnips   80 

Layer  Cake,   Batter  for 355 

Layer  Cake    355 

Layer  Cake,    Chocolate    357 

Layer  Cake,   Custard  355 

Layer  Cake,  Jelly  or  Chocolate 357 

Lay-'-r  Cake,    Josies    35G 

Layer  Cake,  Orange  356 

Layer  Cake  with  Apples 356 
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Layer  Cake  with  Cocoanut 355 

Layer  Cake  with  Jelly  355,  356 

La.yer  Cake   with   Lemon   Honey 356 

Leanness,  diet  576 

Leek-Salad    279 

Leek,  Stewed    71 

Leg  of  Mutton,    Boiled 124 

Leg  of  Mutton  in  Common  Style 123 

Leg  of  Mutton,   Stewed 123 

Leg  of  Mutton  witli  Cucumbers 124 

Leg  of  Pork  ä  la  Venison 128. 

Leg  of  Pork,  to  Roast 127 

Lentils    83 

Lemonad©    473'- 

Lemonade    474 

Lemonade  Egg    474 

Lemonade,  Honey    474 

Lemonade,  Orange    474 

Lemonade,  Selters    473 

Lemonade,  Travelers    474 

Lemon  Cake    352" 

Lemon  Cordial    491 

Lemon-Creme   253 

Lemon  Drops    541 

Lemon  Icei   247 

Lemon-Jelly    242 

Lemon  Pie    359,  360 

Lemon-Pudding    195' 

Lemon-Pudding    250 

Lemons,  How  to  Keep 22,  23 

Lemon-Snow    257 

Lemon  Soup    52 

Lemon  Soup,    Suitable   also  for   Inval- 

ids     52 

Lemon-Sugar    324 

Lemon-Tart     343 

Lemon  Vinegar    474 

Lentils  in  different  Style 83 

Lentils,  Soup  of  40 

Lettuce,  French    Style    276 

Lima-Beans     65 

Liquor,  Cinnamon     493 

Liquor,  Clove     493 

Liquor,  Plum    490 

Li ver  Ball    456 

Liver  Dumplings    120 

Liver-Dumplings    305 

Liver,  Fried,    as    Ajoutee 120 

Liver,  Fried,    with    Gravy 119 

Liver-Ragout   with   Herbs 119 

Li ver-Sausage    455 

Li ver-Sausage,   Mecklenburg  456 

Liver,  Stewed    119 

Lo'bster,  Boiled    182 

Lobster  Fricassee  with  Fish  Dumplings 

and  Asparagus   182 

Lobster,  Scalloped   182 

Lobster  Salad   271,  272 

Lobster     Salad     with      Caviar      Sand- 
wiches     183 

Lobster  Sandwiches    530 

Lunch,  Cold    532-534 

Lunch,  Cold  and  Warm  Toast 529-538 

Lunch  Dish  of  Veal  and  Pork 532 

Luncheon     550 

Lunch,  Warm    535-537 

M 

Mackerei,  Boiled     179 

Mackerei,  Pickled    180 

Mackerei,  Salt,   Boiled   179 

Mackerei,  Salt,   Fried  179 

Maearoni    208 

Macaroni  ä  l'Italienne  208 
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Macaroni  and  Noodles    208-211 

Macaroni,   Filet  Roast,  Scrambled  Eggs 

and   Ham   : 210 

Macaroni,  Neapolitan    211 

Macaroni-Paties,       with       Ham       and 

Cheese    209 

Macai-oni  Pie.  with   Ham  and  Cheese.. 157 

Macaroni.  with  Ham  and  Cheese 208 

Macaroni.  with  Parmesan  Cheese 209 

Macaroni,  with  Roast   209 

^Macaroons    373 

Macaroons,  .\lmond    370 

Macaroons.  Chocolate    374 

Macaroons  Farina     374 

Macaroons,  Spiced     374 

Macaroons,  Sweet    373 

Macaroon  Tart    334 

Macaroons,  Walnut.  Hazelnut  or  Hick- 

orvnut    374 

Maitre  d'  Hotel  Butter 13 

Malacosteon,   diet   581 

Manhattan  Cocktail    494 

Maple  Sugar  Candy   541 

Marble  Cake     3o3 

Marchpane  Tart    333 

Marmelade,  Apple    404 

:\Iarmelade,  Apricot  and   Peach 404 

Marmelade,  Gooseberry    39* 

Marmelade    of     Peaches,     Plums     and 

Grab  Apples   403 

Marmelade,  Plum    402 

:\Iarmolade,  Prunes    420 

Marmelade,  Quince     407 

Marmelade,  Raspberry     393 

Marmelade,  Strawberry     393 

Marrow-Dumplings     300 

Marshall-Tarts    362 

Mashed  Potatoes °^ 

Matelotte  of  Wild  Pigeons 149 

Mayonnaise  for  Fish   ^ -84 

Mayonnaise-Sauce    289,  290 

May  Turnips    •  64 

May  Wine    484 

May  Wine    48-^ 

May  Wine  Punch    48d 

Measles,  diet    ^'- 

Meat  and  Sausage,  How  to  Keep  from 

Milldew     VIII 

Meat  Balls 121 

Meat  Balls,   for  Soup    298 

Meat,  Bolled  for  Mince  Fies 157 

Meat  Extract,   Soup  with    28 

Meat  Farce  for  Patties   .  161 

Meat,  Flavor  of  Smoke'  (t--.-  !-'aitate)...  .465 

Meat,  Fresh.  to  Keep  VII 

Meat,    How  to   Freshen v  II 

Meat  Pickle   464 

Meat  Pie,   English   15|3 

Meat  Pies,    Large    ]o2-lo9 

Meat,  Potted  Sour   460,  461 

Meat  Preserved  in  Charcoal  46o 

Meat-Pudding    197 

Meat  Rolls    ?3b 

Meat  Rolls,    Stewed    10° 

Meat  Sausage ■  •  •  ■  •4o7 

Meats,  Cuts  of,    opposite    pages..  ..108,  109 

Meats  for   Patients   ^6'^"°64 

Meats  of  all  Kinds  !^3 

:Meat-Souffle    ;.20i, 

Meat  Soups     2o-3b 

Meat  Soup  with  Green  Corn .36 

Melon,  Compote   of    26o 

Melons    42b 

Melons  in  Sugar  and  Vinegar 42R 


P 

Milk  and  Selters    473 

Milk  and  Water  Soups 48-52 

Milk  and  Wa.ter  Soups,  preliminary  re- 

marks    48 

Milk-Cream    254 

Milk,  How  to  Keep   IX 

Milk-Punch    49* 

Milk-Rice    229 

Milk-Sauces     292-29»> 

Milk  Soup  of  Liquid  from  Boiled  Noo- 
dles  52 

Milk  Soup,    very    gooa,    to    eat    warm 

or  cold   , 48 

Milk  Soup,  with  Potato  Flour  49 

Milk  Soup,  with  Peach  Leaves 55 

Milk  Soup,  with  White  Bread 49 

Milk,  Stirred  Curdled   228 

Milk,  Sweet  and  Sour,  Buttermilk 473 

Milk  Toast   537 

Milk,  Whipped  Sour  54 

Milk,  Whipped   Sour   227 

Mince  Pie    157 

Mixed  Drinks    494-496 

Mixed  Fruits    40S 

Mixed  Pickles     426 

Mixed  Pickles,   Sweet   424: 

Mock  Mince  Pie  158 

Mock  Mince  Pie  Filling   15S 

Mock  Turtle  Ragout  of  Calfs  Head....ll6 

Mock  Turtle  Soup  34,  35 

Molasses  Fruit    Cake    349 

Moorhens,  Buying  and  Preparing    5 

Mufflns    317 

Muffins,  Cornmeal    317 

Mulberries    399 

Mulberries  and  Grapes,  Preserved 399 

Mulled  Wine     494 

Mush  Cornmeal    230 

Mush,  Fried,    Cornmeal    223 

Mush  of  Millet  Flour   230 

Mushroom,  Filled    536 

Mushroom  Sandwiches   530 

Mushrooms,  Fresh    79 

Mushrooms,  to  Ery    79 

Mushrooms,  to  Prepare  10 

Muskallonges,  to   Prepare    173 

Mustard    14 

Mustard    501 

Mustard,  Catsup,   Vinegar   496-502 

Mustard  Cucumbers    431 

Mustard,  English     502 

Mustard,  French    502 

M\'.stard,  Good     502 

Mustard-Sauce    285 

Mustard-Sauce     291 

Mustard,  Spiced    502 

Mutton    122-127 

Mutton  ä  la  Venison,  American  Style.123 

Mutton  Broth    31- 

Mutton,  Scotch    31 

Mutton  Fricassee     125 

Mutton-Cutlets    125 

N 

Natron  Cake     327 

Nectar    47o 

Nectar.  Apple    49- 

Nelson-Tart   337 

Newborn  diet  586 

Nogg,  Egg    495 

Nogg.  Egg,  General  Harrison   495 

Noodledough,  with  Remnants  of  Ham  210' 
Noodle  Paste  Chopped   Fine 230 
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Noodle  Soup  with  Milk   49 

Noodles,     229 

Noodles,  Flour  Souffle  of 207 

Noodles,  Spcnge    299 

Noodles  with  Ham   210 

Noyean  Drink    493 

Nut  and  Fruit  Creams  542 

Nut  Candv    542 

Nut  Cordläl    492 

Nut  Cordial    493 

Nut-Creams    542 

Nuts,  Almond   370 


Oatmeal  Soup  with  Dried  Prunes 53 

Oatmea!  Soup  with  Raisins  and  Dried 

Currants    52 

Oatmeal  Water    473 

Obesily,    diet   575 

Olive-Sauce    291 

Omlet    214 

Omlet,  Pancake  with  Eggs   214 

Omlet,  Piain     203 

Omlets,  etc 212-223 

Omlet-Souffle   202 

Omlets,  Pancakes,    etc 212-223 

Omlet  with  Slices  of  ^Vheat  Bread 214 

Onions  and  Shalots,   Pickled   435 

Onion-Sauce    288 

Onions,  Boiled    71 

Onions.  How  to  Keep    X 

Onion  Soup 41 

Onion,  Gei-man   Style    42 

Onions,  Silver,   Pickled   435 

Onions,  Small,    Pickled    434 

Onions,  Stewed    70 

Onions,  to  Parboil    11 

Orange  and  Rhubarb,  Dish  of 257 

Orange-Cream    252 

Orange-Cream   253 

Orange  Filling  for  Layer  Cake 357 

Orange  Ice    246 

Orange-Le.-nonade    474 

Orange  Peel    , 23 

Orange-Pudding   252 

Oranges,  Dish  of  256 

Orange-Sugar    324 

Orange-Tart    343 

Orange  Wine,   Florida  479 

Ornamenting  Creams    249 

Ounce-Dumplings    301 

Oxtall  Soup    29,  30 

Oyster-Filling,    see    Filling 

Oyster-Fritters    384 

Oyster  Patties    160 

Oysterplant,  Scalloped    74 

Oysterplant,  Soup  of  44 

Oyster-Sauce    283 

Oysters  533 

Oysters,  Baked    183 

Oysters,  Boiled    184 

Oysters,  Com    Mock    76 

Oysters,  Fried    184 

Oysters,  Raw    183 

Oysters,  Scalloped   184 

Oysters,  Spiced    184 

Oyster  Stew    33 

Oyster  Stew    184 

Oysters,  to  Prepare,   for  Cooking 183 

Oysters,  to  Prepare  for  Fricassees  and 

Sauces    11 


P  Page 

Pancake,  Apple    216,  217 

Pancake,  Apples    218 

Pancake,  Egg    215 

Pancake,  Fine     313 

Pancake,  Fine   Flour,    with   Olives 216 

Pancake  of  Boiled   Rice   218 

Pancake  of   Buckwheat  Flour   219 

Pancake  of  Buckwheat  Flour  220 

Pancake  of  Corn  Starch 215 

Pancake  of    Fine    Flour    Served    with 

Fruit    215 

Pancake  of  Remnants  of   Boiled   Noo- 
dles      219 

Pancake  of  Rye  Bread   218 

Pancake  of  Rye  Flour    221 

Pancake  of  Sour  Milk  219 

Pancake  of  Wheat  Bread   218 

Pancake  of  White  Bread  and  Apples. .217 

Pancake,  Piain     215 

Pancake,  Piain     216 

Pancake,  Piain   Foam    215 

Pancake,  Potato    220,  221 

Pancakes,  Cream    216 

Pancakes,    etc 212-223 

Pancakes,  Small    Apple    217 

Pancakes,  Thin  Filled   536 

Pancakes  with   Cherries   218 

Pancakes  with    Prunes    217 

Pancake,  Very   Fine   216 

Pancake  with    Currants    216 

Pancake  with  Sour  Cherries   216 

Pancake  with  Sour  Milk   213 

Panhas,  to   Fry    111 

Parker  House   Rolls    315 

Parsley  and  Celery,  to  Clean  Roots  of..l8 

Parsley  Butter    13 

Parsley-Sauce    286 

Parsnips    72 

Parsnips,  Fried     73 

Partridges,  Buying  and  Preparing   5 

Partridges    or    Prairie    Chickens,     old 

Salmi   of   535 

Partridges, Pheasants,   Quail  and  Prai- 
rie Chickens,   to   Roast 148 

Partridges,  Saxony    Style    148 

Paste,  Cream,   for  Tarts  and  Pot  Pies  322 
Paste,  Good,   for  Tarts  and  Pot  Pies.. 322 

Paste,  Puff    323 

Paste,  Saarbruck  Puff   322 

Pastes   for  Tarts,   etc 318-322 

Paste,  Short,    for  Various   Things 322 

Pastry  and   Pies  152-162 

Pastry,  in    General    152 

Pastry  of  Remnants  of  Ham 157 

Pastry,  Ramakins     535 

Pate,  Farce     155 

Patß     or     Pastry,     Strassburg     Goose 

Liver    152 

Pate  or  Ple  of  Wild  Duck 154 

Pate,  Strassburg  Goose  Liver  153 

Patients,  Dishes   for   552-587 

Patties    159-161 

Patties,  How  to  Bake   159 

Patties,  of  Fowl  or  Veal  with  Cheese  159 

Patties  of   Sweet  Bread    159 

Peach  Cordial    491 

Peaches    and  Apricots,  Brandied     391 

Peaches  and  Pears,   Brandied   391 

Peaches,  Canned    416 

Peaches,  Compote  of  263 

Peaches  DriRd  in  Sugar  445 

Peaches,  Pears    and    Apricots,    Dried. .268  ' 

Peaches,  Pickled    422 

Peaches,  Preserved     402 

Peaches,  Preserved     403 
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Peaches-Soup     55 

Peaches,  Spiced     421 

Peach  Jelly   403 

Peach  Punch    484 

Pear  Cordial     492 

Pearl  Barley  with  White  Wine,   Soup 

of    :f§ 

Pears    *;^° 

Pears  and  Peaches,  Brandied   ...391 

Pears,  Compote  of  264 

Pears,  Dried     443 

Pears,  Dried     444 

Pears,  How  to  Keep   ^ 

Pears,  Peaches   and   Apricots,    Dried.. 268 

Pears,  Pickled     422 

Pears,  Pickled  in   Mustard   433 

Pears,  Pickled,   White   422 

Pears,  Preserved    405 

Pears  Preserved  in  Sugar   406 

Pears  with   Cranberries    264 

Peas,  Dried   or  Split  83 

Peas,  Dried,   Soup  of   38 

Peas,  Fresh,    Canned    418 

Peas,  Fresh  Young,   in  Brine   440 

Peas,  Green,   Dried    446 

Peas,  Green,   Soup  of  -^^ 

Peas,  Green,   Soup  of  New 37 

Peas,  not  Quito  Tender,   Soup  of 37 

Peas,  Shelled   Green    ■■440 

Peas,  Shelled,   or  String  Beans  Dned  446 

Peas,  Split,   Soup  of   38 

Peas,  Young     -JJ-j* 

Pepper  Catsup   oyl 

Popper  Cucumbers     432 

Popper  Ragout   10'^ 

Popper,  Kit chen     •14 

Pepperlily    • 4^3 

Peppermint  Drops     »41 

Peppernuts 36o 

Peppernuts,  Brown    3bo 

Peppernuts,  White     ...^ 36ö 

Popper,  Pickled    Green    435 

Pheasants,  Buying  and  Preparing .o 

Pheasants,  Chaud    Froid    532 

Pheasant,  to    Roast    150 

Piccalili     423 

Pickerei,  Baked     1™ 

Pickerei,  Baked    }l} 

Pickerei,  Baked,  with  Sour  Cream 171 

Pickerei,     Boiled,     with     Butter     and 

Horse  Radish   Sauce Iw 

Pickerei,  English    Style    IJO 

Pickerei,  Fricassee    1^ 

Pickerei,  Fried     1™ 

Pickerei  in  Egg  Sauce   171 

Pickerei,  Larded    170 

Pickerei,  Salad     1'^ 

Pickerei,  Salad    271 

Pickerei    with    Parmesan    Cheese    and 

Onions    1'" 

Pickled  Cucumbers     428 

Pickled  Cucumbers,   Large   429 

Pickled  Cucumbers,    Sweet   425 

Pickled  Peas    ;.-433 

Pickled  Vegetables  in  Brine   *^''1,o 

Pickle,  Universal    428 

Pickles,  Mixed    426 

Pickles,  Mixed,  in  Vinegar 430 

Pickles,  Sour    ^28-437 

Pickles,  Small     429 

Pickles,  Small    Sweet    424 

Pickles,  Sweet     419 

Pickles.  Sweet  Mixed   424 

Picnic-Salad     f°" 

Picnic  Sandwich    "•'" 
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Pie,  Apple    158 

Pie,  Apple    360 

Pie,  Cocoanut    361 

Pie  Crust    358 

Pie  Crust  with  Baking  Powder 358 

Pie,  Custard    360 

Pie,  Fruit    359 

Pie,  Lemon    359,  360  ■ 

Pie,  Mock  Mince,   Filling 158 

Pie    of     Maccaroni     with     Ham     and 

Cheese     157 

Pie    of    Remnants    of  Ham  with  Noo- 

dles    157 

Pie,  Mock  Mince   158 

Pie,  Pieplant    360 

Pie,  Pineapple    360 

Pieplant,  Compote  of  261 

Pieplant-Pi©     360 

Pie  Poppyseed     361 

Pie,  Pumpkin    361 

Pie,  Rhubarb     158 

Pies    358-361 

Pie,  Squash    361 

Pie,  Sweet  Potato  361 

Pigeon  and   Spring   Chicken   Ragout. ..144 

Pigeon,  Fricassee    143 

Pigeons,  Buying  and  Preparing   4 

Pigeons  with  Compote   143 

Pigeons  like  Wild  Pigeons   143 

Pigeon  Soup    32 

Pigeons,  Wild  Matelotte  of    149 

Pigshead  in   Aspic    532 

Pike,  Baked    172 

Pike,  Baked  with  Herb   Butter 172 

Pike,  Boiled    172 

Pilau     109 

Piles,   diet   579 

Pineapple  Cordial    491 

Pineapple  Drink    47o 

Pineapple  Gelee     243 

Pineapple  Ice-cream     247 

Pineapple  Pie    360 

Pineapple  Punch    484 

Pincapples,  Canned    416 

Pineapple  Sherbet    477 

Pineapples  in  Tin  Cans,   to  Preserve..408 

Pineapple  Soup    55 

Pineapples,  to  Preserve  40S 

Pineapple  Tart    341 

Pineapple  Vinegar    47.'3 

Plethory,   diet  577 

Plinzen  of  Sour  Cream  213 

Plinzen,  Thin    Pancakes,    to    go    with 

Spinach     213 

Plum    Cake    349 

Plum  Liquor    490 

Plum  Marmelade     402 

Plums  or  Fresh  Prunes,  Compote  of...264 

Plum  or  Prune  Compote   268 

Plum  Pudding,    English   18" 

Plums  and  Cherries,   to  Preserve '101 

Plums,  Dried    444 

Plums,  How  to  Keep  -X 

Plums  in  Cans    401 

Plums  in   Honey    402 

Plums  in  Tin  Cans   401 

Plums,  Pickled     421 

Polente    142 

Pone,  Southern    Pone    or    Corn    Dog- 
gers     ^IJ 

Popcorn  Candy     54^ 

Pop,  Ginger  Beer  or  4^b 

Poppyseed-Pie    lö,  i^l 

Pork    -^^^  i5? 

Pork  Chops     ^'^'- 
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Porlc  Cutlets    ia2 

Pork  in  Sour  Jelly  458 

Pork  Head   Cheese    459 

Pork  Ragout    460 

Pork,  Ragout   of   4G() 

Pork  Ragout,    Sour    133 

Pork  Ribs  in  Aspic  459 

Pork  Ribs  in  Jelly   240 

Pork-Roast    128 

Pork  Sausage    131 

Pork  Sausage    453 

Pork  Tenderloin     133 

Pork  Tenderloins    132 

Pork,  to  Cure,    for  Smoking 4fil 

Potato-Bread     314 

Potato  Balls,   Fried    89 

Potato  Balls,    Piain    89 

Potato-Dumplings     301 

Potato-Dumplings     302 

Potato-Dumplings     303 

Potato-Fritters     384 

Potato  Noodles    S9 

Potato-Pancakes    220 

Potato   Pudding   191 

Potato-Salad    274.  275 

Potatoes  and  Apples    88 

Potatoes  and  Fresh  Pears   89 

Potatoes,  Baked     90 

Potatoes,  Baked,   in   lacket   90 

Potatoes,  Baked  with  Sausage   91 

Potatoes,  Beans  with  Mashed   92 

Potatoes,  Browned   with   Roa&t   91 

PoUtoes,  Filled    91 

Potatoes,  Fried,  to  go  with  Vegetables  87 

Potatoes,  How  to  Keep   X 

Potatoes  in  Jacket   90 

Potatoes,  Little  Rolls  of   91 

Potatoes,  Lyonnaise    92 

Pot  Pie  of  Chicken,  Capon  or  Goose.  .154 
Pot    Pie    of    Veal    and    Sweet    Eread 

Dumplings     156 

Potatoes,  Pork  Ribs  and  Sour  Apples.. 8G 

Potato  Slices    90 

Potatoes,  Sliced    Stewed    88 

Potatoes,  Sour    87 

Potatoes  Stewed  with  Onions   87 

Potatoes,  to   Boil    85 

Potatoes,  Mashed    88 

Potatoes  with  Different  Sauces   85 

Potatoes  with   Ham    86 

Potatoes  with    Herring    S"? 

Potatoes  with  Parsley  Sauce  to  Serve 

with    Fish    89 

Potatoes  with  Sour  Milk  Sauce   85 

Potato-Salad  with  Bacon    275 

Potato-Souffle    202 

Potato  Soup    36,   37 

Potato-Soup,   American  Style   37 

Potato-Soup,   German   37 

Potato-Tart    337,  338 

Pot  Roast     96 

Pot  Roast,  English  Style  9(5 

Pot  Roast  of  Veal   112 

Pots,  Iren,    How  to   Clean    2 

Poultry,  How  to  Keep   VUI 

Pound  Cake,   White    351 

Prairie    Chicken.     Quails,     Pheasants, 

Partridges,  to  Roast  148 

Pref ace    I.II 

Preliminary  Remarks   1-24 

Prescriptions  for  Patients    555 

Preserved  Fruit     392-412 

Preserved  Fruit    445 

Preserved  Pears.   in  Sugar   400 


Page 
Preserving     and    Drying    of    Various 

Fruits   and  Vegetables 385-447 

Preserving  of  Provisions   VH-XI 

Prune-Pancakes    217 

Prune-Sauce    294,  295 

Prunes,  Compote  of,   Another  "Way 268 

Prunes,  Compote  of  Fresh 264 

Prunes,  Dried,   in  Cognac   392 

Prunes,  Fine   Compote  of 267 

Prunes,  Fresh,  Compote  of   264 

Prunes,  How  to   Keep   X 

Prunes,  Jam  of  Fresh  264 

Prunes,  Jam  or  Sauce  of 268 

Prunes,  or  Plum,  Compote  of 268 

Prune-Souffle    205 

Prunes,  Spiced    420 

Prunes,  Spiced  Marmelade   420 

Prunes  with    Mustard    420 

Prune-Tart,    Fresh   344 

Prune-Tart,    Dried   345 

Pudding,  Almond    190 

Pudding,  Apple     257 

Pudding,  Baked   Cornmeal    196 

Pudding.  Baked   Lemon    195 

Pudding,  Beefsteak    198 

Pudding,  Beggars    196 

Pudding,  Berlin,   with  Fruit  194 

Pudding,  Bisquit    190 

Pudding,  Boiled  and  Baked   186,187 

Pudding,  Chocolate     194 

Pudding,  Christmas.  Plum   188 

Pudding,  Common  Yeast   192 

Pudding,  Corn   Starch   252      1 

Pudding,  Cranbenry    196      I 

Pudding,  Emma     192      f 

Pudding,  English  Apple    194 

Pudding,  English,    Currant    188 

Pudding,  English    RoUed    188 

Pudding,  Farina     189 

Pudding,  Fine,   Flour.   with  Yeast 192 

Pudding,  Fish     198 

Pudding,  Fruit   195 

Pudding,  Grape    196 

Pudding.  Lemon    250 

Pudding  of  Crabs   197 

Pudding  of  Flour  and   Wheat  Bread...l92 

Pudding  of  Rice  Flour   189 

Pudding  of  Rye   Bread    193 

Pudding  of  Veal  Roast   197 

Pudding  of  Vermicelli   190 

Pudding,  Orange   252 

Pudding.  Potato     191 

Pudding,  Prince   Consort    193 

Pudding,  Rice    250,  251 

Pudding.  Red   Ricemeal    250 

Pudding,  Rice  with  Raisins   188 

Pudding,  Rice,   with  Lavers  of  Fruit. .251 

Pudding.  Sago     2.50 

Puddings   for  Patients   564,565 

Pudding.  Snow   Apple    194 

Pudding.  Sponge     190 

Pudding.  Uncle  Tom's   196 

Pudding.  Victoria     249 

Puddings,  Warm     186-198 

Pudding,  Warm  English  Meat   197 

Pudding,  Warm  Vanilla    191 

Pudding,  White    Bread    193 

Pudding,  White    Sago    190 

Pudding,  Wine    249 

Pudding  with  Calfs  Feet  198 

Pudding  with   Dried   Currants    189 

Pudding,  Yorkshire    196 

Pudding,  Zwieback     191 

Puffertscake  of  Buckwheat  Flour 220 

Puffertscakes,  Small,  of  "VS  heat  Flour  219 
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Puff-Paste     321,  322 

Puff-Paste   Tarts    3ö3 

Puffs,  Cream    378 

Puffs,  Fried     381 

Pumpkin,  Dried     445 

Pumpkin  (iinger    409 

Pumpkin,  Pickled   (Squashi    427 

Pumpkin-Pie    361 

Pumpkin,  Preserved     409 

Pumpkin  Soup    43 

Pumpkin,  Sweet  Pickled    427 

Punch     481-480 

Punch,  American     48G 

Punch,  Apple     484 

Punch,  Arrac     496 

Punch  Bowls,    Relating    to    482 

Punch,  Champagne    482 

Punch,  Cherry    484 

Punch,  Egg   Milk    495 

Punch-Extract    486 

Punch,  Fine    483 

Punch,  Foam    Wine    482 

Punch,  Ice     486 

Punch,  Imperial     483 

Punch,  :Mav wine    485 

Punch,  Milk     495 

Punch,  Peach     484 

Punch,  Pineapple    484 

Punch,  Preparing    481 

Punch,  Roman    247 

Punch-Sauce,    cold    293 

Punch,  Strawberry     483 

Punch-Tart    336 

Punch,  to    Keep    486 

Punch,  Wine    483 

Q 

Quince  Cordial    492 

Quince  Jam     407 

Quince-Jelly    406,  407 

Quince  Marmalade     . . .' 407 

Quince  Meat     407 

Quinces,  Canned    416 

Quinces,  Compote  of  267 

Quinces,  Dried    445 

Quinces,  in   Cognac    391 

Quinces,  Preserved    406 

R 

Rabbit  ä  la  Venison    136 

Rabbit  Roast,   Sour   135 

Babbits     134-137 

Rabbits,  Preliminary    Remarks    134 

Rachitis,    diet   581 

Radish,  Black,    Sauce    291 

Ragout,  Brown,   of  Rabbit   136 

Ragout,    Brown,     of    Spring    Chicken 

and  Pigeons    144 

Ragout,  Brown,   with  Meat  Balls 104 

Ragout,      Fine      Brown,      with      Beef 

Tongue    105 

Ragout,  Fine  Brown,  other  Style 105 

Ragout  of  Boiled  er  Roasted  Mutton.. 126 

Ragout  of  Dressed  Veal   115 

Ragout  of  Goose,  Brown  and  White. ..147 
Ragout  of   Goose,   Westphalian   Style. .147 

Ragout  of  Goose,   Another  Style 147 

Ragout  of   Mutton    126 

Ragout  of  Soup,   Meat  or  Roast 110 

Ragout  of   Tongue    105 

Ragout  of  Roast  Veal   121 

Raised  Cake     328 

Raised  Cake,  Norderney  329,330 
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Raised  Cake,   Westphalian   329 

Raised  Cake  with  Fruit  331 

Ramakins,  Pastry     535 

Rasp-  and  Blackberries    415 

Raspberries  and    Strawberries    393 

Raspberries,  Compote  of   263 

Raspberries.  Preserved    393 

Raspberry  Cordial    488 

Raspberry  Foam    259 

Raspberry  Ice    247 

Raspberry  Jam,     394 

Raspberry  Jam  and  Juice    394 

Raspberry  Jelly    393 

Raspberry  Jelly     394 

Raspberry  Juice     393 

Raspberry  Juice     294 

Raspberry  Marmalade    393 

Raspberry  or  Gooseberry   Jelly    243 

Raspberry-Schrub     ". 488 

Raspberry  Vinegar     419 

Raspberry  Vinegar     475 

Raspberry  Vinegar,  Artificial    498 

Red  Cabbage     440 

Redwine-Sauce    293 

Remnunts,  the  Use  of,  see  psige 640 

Remo'Ulade-Sauce    289 

Rhine  Wine    Cobbler    496 

Rhubarb,  Compote,  Piain  261 

Rhubarb  Pie,    English    158 

Rhubarb-Souffle   204 

Rhubarb  Wine    480 

Rice  Cutlets     536 

Rice  Flour  for  Milk  Food 21 

Ricemeal  Pudding     250 

Ricemeal  or  Farina,    Dish   of 255 

Rice,  Milk     229 

Rice-Pancake     218 

Rice-Patties     161 

Rice,    Porridge    228 

Rice-Pudding    250,  251 

Rice-Pudding  with   Raisins    188 

Rice  Rolls     222 

Rice-Souffle   200 

Rice-Souffle  with  Apricots  204 

Rice-Souffle  with  Pineapple  207 

Rice  Soup  with   Milk   49 

Rice  Soup  with  Raisins    47 

Rice,  to    Clean    17 

Rice  with  Apples   for   Supper 228 

Rice  with    Ragout    229 

Rice  with    Raisins    229 

Rickets,  diet    581 

Rings,  Almond    370 

Rings,  Egg     373 

River  and  Sweet- Water  Fish 165-173 

Roast  Beef    95 

Roast  Beef   on   a   Spit 95 

Roast  Hare     139 

Roast  Lamb    125 

Roast  Leg  of  Venison   138 

Roast  of  Boar  140 

Roast  of  Pork   128 

Roast  of  Pork,   Another   Style 129 

Roast  Rabbit    135 

Roast,  Rolled     97 

Roast  Saddle  of  Venison   139 

Roast  Veal  Cut  in  Dice  with  Raisin..l20 

Rodon-Cake    324,  325 

Rolled  Cake    327 

Rolled  Cake  with  Yeast   326 

Rolls,  French    314 

Rolls,  Meat     536 

Rolls,  Paris   (Brioche)    315 

Rolls,  Parker   House    315 

Rolls,  Vienna    314 
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Roman  Puncn     247 

Root  Beer    476 

Rose  Foam    259 

Rose  Sherbet     477 

Rules  for  Boiling  Creams  24S 

Rules  for  Compotes  ol  Fresh  and  Dried 

Fruits     260 

Rules  for  Cooking  Vegetables   56-a8 

Rules  for  Preserving  Fruit   385 

Rutabagas,  Piain   Style    80 

Rutabagas  to  be  Bro wned   80 

Rye  Bread     312 

Rye  Bread  of  Bolled  Rye  Flour 312 

Rye  Bread  Pancakes    218 

Rye  Bread   Pancakes    221 

Rye  Bread   Souffle    202 

Remnaiits,  tlie  Use   of 503-528 

Anchovy-Salad    527 

Beans,  Brown,   Soup  of   505 

Bcan-Soup,    White   505 

Beef,  Cold,   Ragout  of   508 

Beef,  Gratin   of    509 

Beef,  Gratin   of   518 

Beef,  Remnants  of,  to  Warm  Over 509 

Beef,  Salt    509 

Beer-Soup,    Strained   505 

Bread,  Fried  Slices  of  526 

Bread-Pancake    525 

Bread,  to  Freshen  Stale  528 

Bread,  Use  of   Stale    528 

Capon  Remnants     519 

Chopped  Harn  on  Toast   516 

Codfish  Remnants,   Pudding  of   522 

Codfish  with  Cream   522 

Codfish  with    Herring    520 

Grab  Pudding     523 

Grab  Rolls     521 

Grabs    522 

Crab-Salad    527 

Grabs  and  Herbbljtt'er,   Toast  with 523 

Grab-Sauce     525 

Grab,  Croquettes   of 525 

Grabs,  Custard  of,  with  Rice 524 

Grabs  in  Aspic    525 

Grabs,  Ragout   of    522 

Grabs  with  Asparagus   523 

Cream  Sandwiches     515 

Croquettes     510 

Croquettes  of  Grabs    525 

Croquettes  of  Roast  Veal   513 

Croquettes,  Veal    513 

Gustards,   etc 517-520 

Custard  of  Grabs  with  Rice 524 

Gustards,  Pastry    and    Puddings. .  .517-520 

Cutlets  of  Sturgeon   522 

Cutlets  of  Tongue    516 

Cutlets,  Rice     511 

Dumpling  Broth,   Soup  from 505 

Dumplings,  Carthusian    526 

Dumplings,    etc 505-.507 

Dumplings,  Potato    507 

Dumplings,  Soup    of   Bodled    or    Roast 

Meat    506 

Eggs  Filled  with  Grab  and  Herb-But- 

ter     523 

Fish  Gake    520 

Fish,   e<tc 519-525 

Fish  Pie    520 

Fish  Remnants,   Baked    521 

Fish,  Remnants   of,    Beignets  of 522 

Fish,  Remnants  of,   in   Puff   Paste 521 

Fish  Remnantsi  with  Rice  520 

Fish  Rice     521 

Fish  Rolls    520 
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Fish  Souffle  521 

Fowl  in    Jelly    517 

Fowl.  Remnants  of  Meat  and. 507-517 

Fricadelles     512 

Fricadelles    513 

Fricadelles     515 

Fricadelles-Soyers    512 

Fruit-Salad    527 

Goose,  Roast    to  Warm  517 

Goose,  Soup  from  Various  Parts  of 505 

Gratin  of   Beef   518 

Grillades  of   Veal    513 

Hachee  on  Toast  516 

Ham  and  Tongue  on  Toeist 516 

Ham  Gake     516 

Ham  on  Toast,    Chopped   516 

Ham  Pie     516-518 

Ham  Pudding    515 

Ham  Toast    515 

Hare,  Saddle  of,   etc 516 

Hash     510 

Hash,  Baked.    510 

Hash,  Tomato    506 

Herring,  Remnants   of    519 

Kidney  Toast     514 

Mashed  Potatoes    506 

Mashed  Potatoes,   Warmed   Over    505 

Meat,  Remnants  of,  and  Fowl 507-517 

Meat  Balls  of  Farce  for  Soup 507 

Meat  Balls,    Veal    513 

Meat  Gake     513 

Meat  Cream    508 

Meat,  Pickled,  on  Toast 509 

Meat  Pi©     518 

Meat  Pie,    English    518 

Meat  Pudding    519 

Meat  Rolls     509 

Meat,  Soup     507 

Meat,  Soup,    with   Onlons    508 

Milk  Soup   with   Noodle  Broth 505 

Mutton  in    Shells    510 

Mutton,  Ragout   of    510 

Mutton  Scraps  with  Curry   510 

Omelets  of  Slices  of  White  Bread 525 

Omelets  and  Pancakes   525,526 

Pancake,  Bread    525 

Pancake,  Filled    526 

Pancakes,  Filled  with  Potatoes  507 

Pancake  of   Noodles    526 

Pancake  of  White  Bread  525 

Pancake,  Potato     526 

Pancake  with  Grab  Farce  524 

Pancakes  with  Meat  Farce  526 

Panhas  or  Scrappel  Fried   513 

Pastry,  Gustards  and  Puddings 517-520 

Pickerei,  Dish   of    521 

Pickerei,  Remnants    of    522 

Pickerei,  Salad   of    527 

Pickerei  Meat,  on  Toast  509 

Pie,  Fish     520 

Pie,  Ham     516-518 

Pie   Meat  518 

Pie,  Meat,    English    518 

Pie  of  Ham,   Macaroni  and  Cheese 518 

Fies    522 

Potato  Balls     505 

Potato  Dumplings     507 

Potato-Pancake    526 

Potato  Rolls     506 

Potatoes,  Filled     506 

Potatoes,  Filled,    Pancakes  of    507 

Potatoes,    Vegetables    and    Dumplings 

505-507 

Potatoes  with   Ham    505 

Potatoes  with  Meat   507 
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Pot  Pie,    Roman    517 

Pudding    519 

Pudding,  Grab    523 

Puddings,  etc 517-520 

Pudding,  Meat 519 

Pudding  of  Codflsh  Reranants   522 

Puddings,  etc 517-520 

Pyramids    519 

Ragout  of  Cold   Beef   508 

Ragout  of   Crabs    522 

Ragout  of   Mutton    510 

Ragout  of  Soup   Meat   508 

Ragout  of  Tongue    516 

Ragout  of  Veal  513 

Remnants,  Hidden     511 

Remnants  of  Beef  Warmed  Over 509 

Remnants  of  Meat  and  Fowl 507-512 

Rice  Balls    511 

Rice  Cutlets    511 

Rice,  Various  Dishes  with  Mashed  Po- 

tatoes  and   511 

Roast  Beef  Salad    527 

Roast  Beef  with  Tomatoes    510 

Roast  Goose,   to  Warm   517 

Saddle  of  Venison,   Hare,  etc 516 

Salad     526-528 

Salad,  Anchovy    527 

Salad,  Fruit    527 

Salad  of   Crabs    527 

Salad  of  Pickeiel    527 

Salad  of  Soup  Meat  526,527 

Salad  of  Roast  Beef  527 

Salad,  Polish    527 

Salad,  Russian    527 

Salad,  Turkey    527 

Salt  Beef     509 

Sandwiches,  Cream    515 

Sandwiches,  India    515 

Sauce,  Crab     525 

Sausage  on   Toast   515 

Shells,  Filled   511 

Souffle 518 

Souffle,  Fish    521 

Soup  Dumplings  of  Meat  506 

Soup  Meat  Fried  in  Slices   508 

Soup  from   Dumpling  Broth   505 

Soup  from  Various  Parts  of  Goose 505 

Soup  Meat     507 

Soup  Meat  and  Potatoes    506 

Soup,  Meat-,   Ragout  of  508 

Soup  Meat,  Remnants  of,  Stewed  with 

Apples     508 

Soup  Meat-,    Salad 526,  527 

Soup  Meat-,    Sour    508 

Soup,  Milk-,  with  Noodle  Broth 505 

Soup,  of  Brown   Beans    505 

Soups,  Piain,   Economical    504 

Soups    504,  505 

Soup,  Stralned  Beer   505 

Soup,  White   Bean    505 

Sturgeon,  Cutlets    of    522 

Toast,  French     515 

Toast,  Hachee  on    516 

Toast,  Ham     515 

Toast,  Ham   and   Tongue  on 516 

Toast,  Kidney     514 

Toast,  Sausage  cn   515 

Toast  with  Crab  and  Kerb-butter 523 

Tomato  Hash     506 

Tongue,  Cutlets  of  516 

Tongue,   Ragout  of   516 

Turkey  Salad     527 

Veal  Balls 513 

Veal  Croquettes     513 

Veal,  Grillades  of  513 
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Veal,  Ragout   of    oi^ 

Veal,  Roast-,  Croquettes  of  513 

Veal  Roast,   Ragout  of   514 

Veal,  Roast,   with  Raisins   513 

Veal  Rolls    513 

Veal,  to  Use   Remnants   514 

Vegetobles,    Potatoes    and    Dumplings 

505-507 

Venison,  Saddle  of   516 

Warm  Over,    to    505 


Saddle  of  Veal   112 

Saddle  or  Leg  of   Mutton   ä  la  Veni- 
son      122 

Sago-Pudding    190 

Sago-Pudding    250 

Sago-Souffle    200 . 

Sago  Soup  with  Red  Wine 46 

Sago,  to   Clean  Genuine 17 

Salads     269-281 

Salad,  Anchoyy    272 

Salad,  Ajsparagus    276 

Salad  Beans     66 

Salad,   Bean     277 

Salad  Beans,    Pickled    82 

Salad,  Celery     279 

Salad,  Chicken    270 

Salad,  Cucumber     433 

Salad,  Cucumber     277 

Salad,  Deliclous  Anchovy   272 

Salad,  Bndive    278 

Salad,  Field    278 

Salad,  Head    Lettuce    276 

Salad,  Head   Lettuce  in  French   Style  276 

Salad,  Herring    272,273 

Salad,   Herring    274 

Salad,  Italian     274 

Salad,  Leek    279 

Salad,  Lobster     272 

Salad,    Lobster,     with     Caviar     Sand- 
wiches     271,  272 

Salad,  Mixed    Winter    278 

Salad  of  Beans  and  Cucumbers 277 

Salad  of  Beans  and  Head   Lettuce 277 

Salad  of  Cauliflower  277 

Salad  of  Celery  Stalks   280 

Salad  of  Cold  Soup  Meat 110 

Salad  of    Cucumbers    and    Head    Let- 
tuce      277 

Salad  of   Cucumbers   and   Potatoes 277 

Salad  of  Garden   Cress   276 

Salad  of  Pickerei    172 

Salad  of   Pickerei    271 

Salad  of  Pickled   Beans   279 

Salad  of  Soup   Meat   274 

Salad  of  Summer  Endives    278 

Salad  of   White   Cabbage   278 

Salad,  Picnic     280 

Salad,  Polish    274 

Salad,  Potatoes     274 

Salad,  Potato,   Fine    275 

Salad,  Potato,    Piain    275 

Salad,  Potato,  with  Bacon   275 

Salad,  Red     278 

Salad-Sauce     292 

Salad-Sauce,    Cream    292 

Salad,  Tomatoes    279 

Salad,  Truffle     274 

Salad,  Turkey     271 

Salad,  Warm,    of  Cabbage   Slaw 278 

Salad,  Water    Cress    275 

Salmi  of  Partridges,  etc 535 
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Salmi    of     Snipes,     Partridges,     Field 

Fares  and  Wild  Ducks 150 

Salmon,  How  to  Boil   165 

Salmon  in   Jelly    237 

Salmon,  Pickled     165 

Salmon  with    Herbs    165 

Salmon  with    Yellow    Sauce    165 

Salslfy  Croquettes     74 

Salsify  or  Oyster  Plant   73 

Salt  Cucumbers    438 

Salt  Cucumbers   with    Dill    438 

Salt  Pork     131 

Samba    432 

Sand  Cake    338,  339 

Sand  Tai-t     338 

Sand  Tarts,  Small  369 

Sandwiches     529-531 

Sandwiches,  Anchovy     531 

.Sandwiches,  Ca.viar     530 

Sandwiches,    Cold    and    Warm    Lunch 

Dishes,    Toast    529-538 

Sandwiches,  Egg 530 

Sandwiches,  Egg    531 

Sandwiches,  Hash     530 

Sandwiches,  Herring     531 

Sandwiches,  Lobster     530 

Sandwiches,  Mushroom    530 

Sandwiches,  Picnic    530 

Sandwiches,   Raw    Beef    530 

Sandwiches,  Sardines     531 

Sandwiches,  Spanish     530 

Sandwiches,  Watereress     531 

Sandwich,  Chicken     .538 

Sandwich.  French    Chicken    • 52? 

Sauce  ä  la  Diable   290 

Sauce,  Anchovy    283 

Sauce,  Asparagus    288 

Sauce,  Bacon,   for   Salad    289 

Sauco,  Beggars,   with  Beef    286 

Sauce,   Black    Radish    291 

Sauce,  Boiled    Horse   Radish    286 

Sauce,  Boiled    Mayonnaise    ?90 

Sauce,  Borage   with    Beef    291 

Sauce,   Brown    Onion   with    Bacon 288 

Sauce,   Brown    Stock    282 

Sauce,  Butter,    with    Fish    and    Pota- 

toe.s     284 

Sauce,  Chili     .501 

Sauce,  Cold,    Cream    29 1 

Sauce,  Cold  Punch    293 

Sauce,  Crab     284 

Sauce,  Cranberry     294 

Sauce,  Cream    Salad    292 

Sauce,  Currant,   Cold  or  Warm 294 

Sauce,  Currant,    Unboiled    294 

Sauce,  Dutch     285 

Sauce,  Fine  Onion    288 

Sauce  for   Boiled   Chicken    287 

Sauce  for    Calfs    Head    287 

Sauce  for    Cauliflower    287 

Sauce  for  Chicken   Salad    290 

Sauce,  Good    Salad    292 

Sauce,  Herring     285 

Sauce,  Herring     , 291 

Sauce,  Holstein,  for  Salt  Water  Fish  284 
Sauce,  Horse  Radish   with    Cream    ....291 

Sauce  Mayonnaise 289 

Sauce,  Mayonnaise   for  Fish   284 

Sauce,  Mayonnaise  for  Fish  and  Poul- 

try     289 

Sauce,  Mustard     285 

Sauce,  Mustard    291 

Sauce,  Mustard,    Piain    285 

Sauce,  Mustard,   with   Fish    285 

Sauce  of  Boiled  Tomatoes   282 
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Sauce  of  Dried  or  Fresh  Ch^rries 294 

Sauce  of  Fresh  Cucumbers  285 

Sauce  of  Fresh  Apples  295 

Sauce  of  Fresh  Prunes  295 

Sauce  of  Preserved  Prunes  294 

Sauce  of  Tomatoes  292 

Sauce,  Olive    291 

Sauce,  Oyster  283 

Sauce,  Parsley,  with  Soup  Meat  or  Po- 

tatoes    286 

Sauce,  Raisin    287 

Sauce,  Red  Foam  293 

Sauce,  Red  Wine  293 

Sauce,  Red  Wine,  with  Currants 293 

Sauce,  Red  Wine,   with  Currants 293 

Sauce,  Red  Wine,  with  Raisins 286 

Sauce,  Red  Wine,  with  Rum 293 

Sauce,  Remoulade   289 

Sauce,  Russian  Style  290 

Sauce,  Russian,  with  Cold  Meat 290 

Sauces  and  Gravies  281-296 

Sauce,  Saxon  Fish  284 

Sauces,  Cold    289-293 

Sauce,  Shrimp    284 

Sauce,  Syrup,  for  Salad  and  Meat 289 

Sauce,  Sorrel    285 

Sauce,  Sour  Egg,  with  Milk,  for  Bean 

Salad   288 

Sauces,  Warm   281 

Sauces,    Warm    and    Cold,    with    Fish, 

Meat  and  Vegetables 281 

Sauce,  Tarragon    286 

Sauce,  Tomato  282 

Sauce,  Tomato  417 

Sauce.  Vanilla 294 

Sauce,  White  Anchovv  283 

Sauce,  White   Foam   .' 293 

Sauce,  White  Onion  with  Bacon 288 

Sauce,  White  Stock  283 

Sauce,  White  Wine  292 

Sauce.  White  Wine  and  Sugar 293 

Sauce,    White,    with    Beef   Tongue   or 

Boiled    Beef    287 

Sauce,  with  Chives   286 

Sauce  with  Cold  Meat  290 

Sauce  with  Cold  Meat  291 

Sauce  with  Sour  Cream  for  Pickerei.  ..283 

Satice,  Worcestershire    501 

Sauce,  Yellow  Caper,  with  Salmon  and 

Pickerei   283 

Sauerkraut,  toW'arm  Over   58 

Sausage,  Blood    456 

Sausage,  Bologna   453 

Sausage,  Bologna   455 

Sausage,  Brain    454 

Sausage,  Eread    454 

Sausage,  Large,  with  Bacon  Rind 458 

Sausage,  Fine  Bologna  or  Summer. ..  .451 

Sausage,  Fine,   of  Boiled  Meat 457 

Sausage,  Frankfurt   454 

Sausage,  Frankfurt  Garlick  4.54 

Sausage,  Fresh,  to  Fry  133 

Sausage,  How  to  Store  in  Summer.  .Vni 

Sausage,  Liver    455 

Sausage,  Liver    456 

Sausage  of  Beef,    Fried 111 

Sausage  of  Boiled  Beef 457 

Sausage  of  Boiled  Meat 457 

Sausage  of  Raw  Beef 454 

Sausage  of  Veal  121 

Sausages,    Pickled  and  Smoked  Meats 

448-466 

Sausages,  General  Rules  448 

Sausage,  Pork    -453 

Sausage,  Pressed   ^ 457 
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I'age 

Sausage,  Pressed  Hoad   4(50 

Sausages,  Small   454 

Sausage,  Smoked,  to  Cook 133 

Sausage,  Sweet  375 

Sausage,  Westphalian  Thin  452 

Sausage,  White    454 

Sausage  with    Oatmeal    or   Buckwheat 

Flour 457 

Sausage  with  Tongue   457 

Sardine  Butter    12 

Sardines  ä  l'Huile   533 

Sardines  Sandwiches    531 

Sardines,  to  Pickle  12 

Sardines,  to  Prepare  for  Sandwiches. .  .11 

Savory  or  Curled  Cabbage 67,  78 

Savory  Veal  Patties   160 

Scarlet  Fever,   diet   573 

Schrub,  Raspberry    488 

Scrappel   45S 

Scraps  of  Mutton  with  Curry 127 

Scrolula,   diet   580 

Sea  and  Saltwater  Fish 173-180 

Selters  Lemonade   473 

Serving  and  Decorating  Dishes 544,  545 

Shad,   Uüiled     172 

Shad,  ßroiled   172 

Shad,  Pickled  172 

Shalots  and  ünions,  Pickled 435 

Shavings   , 372 

Shells,   Chocolate   -..371 

Sherbet- 477 

Sherbet,  Pineapple    477 

Sherbet,  Rose   477 

Sherbets  and  Ice-creams  244-248 

Sherry  Flip    494 

Shtrry-Jelly    241 

Shortening,  How  to  Use   III 

Short  Paste   '. 322 

Shrimps    183 

Shrimp-Sauce 284 

Silver  Cake    '. 351 

Silver  Onions,   Pickled  435 

Slices,   Milan    363 

Slices  of  Bread,  Fried 222 

Small  Cakes  and  Pastry   362-378 

Small  Pox,  diet  574 

Smelts,  Baked   185 

Smoked  Beef,  to   Boil    111 

Smoked  Ham,  to  Boil  129 

Smoked    Meats   and   Pickled    Sausages 

448-466 

Smoked    Meats   and   Pickled    Sausages 

Rules 44S 

Snaps,  Ginger    374 

Snipes,  Buying  and  Preparing   5 

Snipes,  Stewed  149 

Snipes.  to  Roast  148 

Snow  Balls   380 

Snow  Cake   351 

Snow,  Lemon    257 

Soda  Waflles    376 

Sole,  Baked,  with  Lemon  Juice 179 

Sole,  Baked,  with  Sauce 178 

Soles,  Boiled   178 

Sorrel,  Garden    60 

Sorrel-Sauce    285 

Souffle  au   riz   Brusseles  200 

SoufRe,  Apple    205 

Souffle.  Chocolate    201 

Souffle,  Flour    201 

Souffle,  Herring    207 

Souffle,  Meat    207 

Souffle,  Nun's    ;201 

Souffle  of  Apples  and  Bread '206 

Souffle  of  Apples  and  Rice 206 
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Souffle  of  Apples  and  Prunes 205 

Souffle  of  Sour  Cherries   204 

Souffle  of  Sour  Cream  and  Fruit 204 

Souffle  of  Farina  or  Rice 201 

Souffle,  Omiet    202 

Souffle,  Poor  Knight's  202 

Souffle,  Potato    202 

Souffle,  Rhubarb    204 

Souffle,  Rice    200 

Souffle,  Rice  with  Apricots  204 

Souffle,  Rice  with  Pineapple   207 

Souffle,  Rye   Bread   202 

Souffle,  Sago    200 

Souffle,  Sour  Cream    204 

So-uffle,   Very  Gocd  Apple   205 

Souffle,  White   Bread    201 

Souffle,  Zwieback    202 

Soup  from  Broth  of  Potato  Dumplings..52 

Soup  Herbs,  Dried   446 

Soup  Meat,  Remnants  of,  with  OnionsllO 

Soup  Meat,    to  Stew    109 

Soup  of  Buckwheat  Meal  and  Milk 50 

Soup  of  Buttermilk  with  Flour 51 

Soup  of  Cornmeal   50 

Soup  of  Dried  Prunes  52 

Soup  of  Genuine  Sago  and  Milk 50 

Scup  of  Oatmeal  and  Milk 50 

Soup  of  Pearl  Barley  with  Milk 50 

Soup  of  Pearl  Sago  and  Milk 50 

Soups  and  Fricassees,  to  Stir  Eggs  in- 

to 18 

Soups  for  Patients  555-557 

Soups   25-55 

Soups,     General     Rules     for     Cooking 

Them    25-28 

Soups,  Milk  and  Water  48-52 

Soups  of  Vegetables  and  Herbs 36-45 

Soups,  Ragout  and  Sauces,   Brown,   to 

Give  a  Fine  Color  to 14 

Soup  with  Browned  Flour  51 

Soup  with  Flour  Heated  in  Butter 51 

Soup  with  Meat  Extract  28 

Sour  Kraut   81 

Sour  Kraut    441 

Sour  Kraut  with  Pike   81 

Sour  Meat,   Potted   460,461 

Sour  Milk  Pancakes   219 

Sour  Milk,   Whipped  54 

Sour  Pickles   428-437 

Sour  Pot  Roast  98 

Sour  Pot  Roast,  .A.nother  Style 99 

Sour  Pot  Roast,  Prepared  like  Game... 99 
Soyer's  Recipe  for  Farce  Meat  (Fillin)..8 

Speculati    363,  364 

Spiee  Cake   348 

Spiee  Cakes   371 

Spiee  Cordial    493 

Spiced  Mustard    502 

Spiced  Vinegar   499 

Spinach    59 

Sponge  Cake     347 

Sponge  Dumplings    298,  299 

Sponge-Noodles   299 

Sponge-Pudding    190 

Spring  Chickens   4 

Spring  Chickens,  Baked   144 

Spring  Chicken,  Baked,  with  Sauce... 142 

Spring  Chicken,  Fricassee  143 

Spring  Chicken,  in  Jelly  240 

Springerle    366 

Spruce  Beer    476 

Squabs,  to  Roast  142 

Squares,  Almond   369 

Squash    77 

Squash,  Boiled  Winter 78 


liNDEX. 


Page 

Squash  or  Pumpkin,  Pickled  427 

Squash-Pie  361 

Srosi,  Polish  103 

Stars,  Cinnamon    371,372 

Sterz,  Italian     230 

Stewed  Beef  with  Sour  Milk 100 

Stewed  Endives    77 

Stock   9,  10 

Stock,  Brown,  for  Brown  Ragout 9 

Stock,  to  Clarify   10 

Stock,  White    10 

Stock,  Wliite,  for  White  Ragout 9 

Stock,  White,   Sauce   283 

Strandrunners,  Buying  and  Preparing.  ..5 
Strandrunners,   Partridges  and   Hazel- 

Grouse,  lo  Roast 148 

Strawberries   392 

Strawberries  and  Raspberries  393 

Strawberries,  Canned   414 

Strawberries,  Wild,  Prepared  for  Des- 
sert  262 

Strawberries  with  Currant  Juice  ääö 

Strawberries  with  Orange  Juice 256 

Strawberries  with  Whipped  Cream   ...258 

Strawberry  Cordial  487 

Strawberry  Cordial  488 

Strawberry  Cordial,  Kreuch   487 

Strawberry  Cream    256,  257 

Strawberry  Foam    258 

Strawberry  Ice-cream   246 

Strawberry  Jelly    244 

Strawberry  Marmalade    393 

Strawberry  Punch    -.483 

Strawberry  Short  Cake   357 

Strawberry  Tart  341 

String  Beans,  American  Style 67 

String  Beans,  Boiled  and  Pickled 439 

String  Beans  Cut  Fine  66 

String  Beans,   Dried    446 

String  Beans  in  Brine  439 

String  Beans  in  Vinegar  433 

String  Beans,  Pickled  82 

String  Beans,  Pickled  427 

String  Beans,  Pickled  434 

String  Beans,    Small   439 

String  Beans,    Small,   Pickled  Raw 440 

String  Beans  with  Milk  C7 

Stuffing,    See    Filling. 

Sturgeon,  Cutlets   174 

Succotash   76 

Succolash,   Winter  77 

Suckling  Pig,  to  Roast 131 

Suet  Balls  or  Dumplings  for  boup 298 

Suet,  to  Prepare  19 

Sugar,  Colored,  for  Ornamenting  Pas- 

try 323 

Sugar  Cucumbers,  Large  425 

Sugar-Glazing    323 

Sugar,  Lemon  or  Orange  324 

Sugar  Peas    64 

Sugar  Tafty,  Piain   541 

Sugar,  to  Clarify  14 

Sugar,  to  Clarify  389 

Sugar,  Vanilla    324 

Sugar  Vinegar   498 

Sugar  Wafers     369 

Summer  Drink  473 

Summer  Sausage    451 

Sweet  Bread  ä  la  Villeroi 117 

Sweet  Bread  Dumplings   298 

Sweet  Bread  Dumplings,  Pot  Pie  ot...l56 

Sweet  Bread  Patties   160 

Sweet  Bread  in  Shells   160 

Swe&t  Breads,  Soup  of  30 


Page 
Sweet   Breads,  to   Prepare  for  Fricas- 

sees  and  Sauces 11 

Sweetcorn   446 

Sweetcorn,  Indian    76 

Sweetcorn  and  Tomatoes   417 

Sweet  Pickles   419 

Sweet   Pickles    of   Fruit    and    Various 

Vegetables 419-428 

Sweet  Potatoes,    Baked   90 

Sweet  Pickles,  Small  424 

Sweet  Potato  Pie  361 

Syrup  Cake   354 

Syrup  Cake   366 

Syrup  Cakes   371 

Syrup-Sauce  for  Salad  289 

T 

Table  Vinegar,    Home-made 499 

Taffy,  Piain  Sugar  541 

Tafty,  Vanilla    541 

Tart,  Almond   333 

Tart,  Almond,  with  Bread   333 

Tart,  Ambrosia  334 

Tart.s  and  Cakes  332-358 

Tart,  Apple   344 

Tart,  Apricot   341 

Tart,  Bread    334,  335 

Tart,  Bread  with  Chocolate  335 

Tart,  Cheese   346 

Tart,  Cherry   343 

Tart,  Cherry,   with  Custard   343 

Tart,  Chocolate  335 

Tart,  Cracker   339 

Tart,  Currant  342 

Tart,  Date    , 339 

Tart,  Farina   336 

Tart,  Fine    332 

Tart,  Foam     340 

Tart,  French  340 

Tart,  Fruit  341,  342 

Tarts,  Fruit    362 

Tarts,  Fruit,  Small  362 

Tart,  Gooseberry    342 

Tart,  Grape    342 

Tart,  Lemon    343 

Tart,  Lemon  Apple  343 

Tart,  Macaroon    33t 

Tart,  Marchpane    333 

Tarts,  Marshall   362 

Tart,  Nelson   337 

Tart,  Nienburg  Biscuit 346 

Tart  of  Fresh  Prunes 344 

Tart,  Orange    343 

Tart,  Pineapple  341 

Tart,  Potato    337,338 

Tart,  Prune  345 

Tart,  Punch  336 

Tart,  Sand   338 

Tarts,  Sand,  Small   369 

Tarts,  Fruit,  Remarks  About  345 

Tarts,  Rules    318 

Tart,  Linz   336 

Tarts,  Small    Bisquit    369 

Tarts.  Small,  of  Puff  Paste 363 

Tarts,  Small  Yeast  363 

Tart,  Strawberry   341 

Tart,  Suabian    340 

Tart,  Swiss.  Foam   339 

Tarts,  Vienna  372 

Tart,  Walnut   335 

Tart,  Walnut   336 

Tart,  Wedding   339 

Tart,  Weinsberg  335 

Tart,  Zwieback  336 
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.537 


Tarragon-Sauce  |^^ 

Tea  Cakes    ^I? 

Tea,  Iced    rii'ncT 

Tea  Parties,  Luncheon  ''      oq7 

Three   Fruit   Marmalade    ^»i^ 

Three  Fruit  Juice  

Toast  

Toast   

Toast,  Anchovy   

Toast,  Caviar  

Toast,  Chopped  Beef  on ^^' 

Toast  for  Patlents   o^^ 

'.'.".'.'.!  .537 

538 

538 

538 

106 


.397 
.318 
538 
.537 
.537 
.537 


Turtle  Soup    

Tutti  Frutti   

Tutti  Frutti  Jelly 


Page 
....33 
...254 
...400 


u 


Uncle  Tom's   Pudding    196 


Universal  Pickle 


428 


Utensiles,  What  to  Use  for  Cooking 1 


Toast,  Harn 

Toast,  Milk   

Toast  with  Cheese 
Toast  with  Bggs  . . 
Toast  with  Wine   . 


Tongue,  Fried   ^ 

Tongue,  Salted,  for  Sandwiches   lOb 

Tongue  Sausage   *^^ 

Tongue,  Smoked |/:- 

Tongue  with  Anchovy  Sauce  wo 

Tom  and  Jerry  '1^° 

Tomato  Catsup,  Unboiled  o^" 

Tomato  Peppers   J^^ 

Tomato  Flgs   ^^'„ 

Tomato  Hash   •  „ 

Tomato  Honey V.'i 

Tomato  Jam    *  „ 

Tomato  Salad    :;' 

Tomato  Sauce   • ;  •  •  -"^^ 

Tomatoes    .,q 

Tomatoes    ^.,7 

Tomatoes  and  Sweetcorn  t^' 

Tomatoes,  Baked  (Piain)    • 'o 

Canned  ^%' 

Canned   ^^^ 

Cooked    -^2 


Tomatoes, 
Tomatoes, 
Tomatoes, 
Tomatoes, 
Tomatoes, 
Tomatoes, 
Tomatoes, 
Tomatoes, 
Tomatoes, 
Tomatoes 


Filled    „ 

Fried  and  Broiled  ■'° 

Green    410 

Green,   Pickled   *^' 

Pickled   li.' 

Raw    "'o 

Ripe,  to  Preserve  4iu 

Tomata-Sauce    •  ••  ■ L, 

Tomato  Sauce  with  iMeat  Soup ^^^ 

Tomato  Soup    .-■ 

Tomato  Soup  with  Cream  V- 

Tomatoes,  Stewed   • ' 

Tomatoes,  Stuffed,  Baked  -j^o 

Tomatoes,  to  Keep  ^^° 

Tomatoes,  Yellow    |gj^ 


V 


.373 


.294 
.203 
.324 


...481 
...179 
,...167 
...188 
....274 

10 

79 


Tomato  Wine  

Tomato  Wine  and  \inegar  ... 

Torsk,  Boiled    

Trout,  to  Boil   

Trout,  to   Fry   

Truffle-Salad   

Truffles,  to  Prepare  

Truffles,  to  Prepare  Fresh  ... 

Turbot,  Boiled   y' 

Turkey   |1., 

Turkey    In  Fricassee  ^]" 

Turkey  in  Jelly   tll.. 

Turkey  Pot  Pie i^^ 

Turkey-Salad • : -"'J 

Turkeys,  Buying  and  Preparing -i- * 

Turkey  with  Meat  Farce   ^^c 

Turnips,  May-,   with    Mutton    .......  •••ba 

Turnips,  White,  with  Leg  of  Mut>.on...bo 

Turnovers,  Swlss   -^"^ 

Turtle  Soup  of  Beans  *" 


Vanilla  Cakes    .„„ 

Vanilla  Cordial   m 

Vanilla  Cream   • f'i 

Vanilla  Cream,  French •  •  •  •.•^*^ 

Vanilla,  Genuine,  Keeping  and  U&mg..^i 

Vanilla  Ice-cream   ^T^ 

Vanilla  Pudding   ^^^ 

Vanilla-Sauce 
Vanilla-Souffle 

Vanilla  Sugar  ^^^ 

Vanilla  Taffy    ;ii  109 

Veal    ^^--]H 

Veal  Chops   ^qj, 

Veal-Dumplings    f'5'° 

Veal  Fricassee     ■■■■■^ 11  i 

Veal  Fricassee  with  Cauliflower  u* 

Veal  Fricassee  with  Crabs  •■•;••  •••"■aÄ 
Veal     Fricassee     with     Sweet     Bread 

Dumplings ^^* 

Veal  in  Jelly   ^^ 

Veal  Loat   •  ■  •„•  ^gQ 

Veal  Patties    ^^a,  lou 

Veal  Roast    3Q 

Veal  Soup  •■•• :.-, 

Veal  Steaks,  Breaded  :||' 

Veal  Stew   •  ••  •  • y^-a^ 

Vegetables  and  Potato  Dishes  ■■■■■■■f-^- 
Vegetables  and  Fruits,  Canned  ••■412-418 
VegeUbles    and  Fruits,   I)ned   ••••443-447 

Vegetables  and  Fruits,   Mixed -.42^ 

Vegetables  and  Herbs,  Soups  of.  •••• -36-43 

Veietables  for  Patients  558-560 

Vegetables,    Pickled 419  4.s 

Veietables  Pickled  in  Bnne  437-443 

Vegetables,  Pickled,   Rules  4d( 

Vegetable-Soup    •„„ 

Venlson,  Roast  Leg  of  |^° 

Venison,  Ragout,   Brown    f^° 

Venison  Stakes   .,,„ 

Venison,  Stewed   f„7 

Venison,  How  to  Keep  ^^' 

Vermicelli,  Egg    •  • ^ii 

Vinegar,  Artificial  Raspberry :  ■;-4^° 

Vinelar,  Catsups  and  Must^rds. ..  .496-502 

Vinegar,  Cider  

Vinegar,  Common  Beer 

Vinegar,  Currant    

Vinegar,  Fruit  

Vinegar,  Honey  

Vinegar,  Lemon    ;-i,-       .  „      ^oc 

Vinelar,  Made  of  Fruit  and  Bernes...496 

Vinegar,  Pineapple  .^g 

Vinegar,  Raspberry    „. 

Vinegar.  Raspberry   ^'^ 

Vinegar,  Receipt  for  ^' 

Vinegar,  Spiced    ,„„ 

Vinegar,  Streng    .gg 

Vinegar,  Sugar  

Vinegar,  Table, 
Vinegar,  to  Improve 

Virginia  Catsup     

Virginia  Catsup,    Old 


.498 
.498 
...498 
...497 
...498 
...474 


Home-made  499 


499 
500 
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Wafers,  Almond    370 

Wafers,  Anise   365 

Wafers,  Sugar   3G'J 

Waffles  and  Cream  Puffs 375-37S 

Waffles,  Baking  Powder   376 

Waffles,  Dutch   376 

Waffles,  German   375 

Waffles,  Soda  376 

Waffles  withoiit  Yeast   376 

Waffles  with   Sour  Cream 376 

Waffles  with    Sweet   Cream 377 

Waffles,  Yeast    376 

Walnut  Catsup   501 

Walnut  Cordial    492 

Walnut  Macaroons    374 

Walnuts,  Pickled   435 

Walnut-Tart    335,  336 

Walnuts   411 

Wares,  How  to  Keep  a  Supply  and  to 

Make  Good   Selections 24 

Warm  Lunch    535-537 

Water  Cress   Salad   275 

Water  Cress  Sandwiches    531 

Water,  Fruit    ". 475 

Watermelon    and    Citron,    to    Preserve 

Rind    of 408 

Water  Soups    48-52 

Wedding  Tart 339 

Wheat  Bread    309 

Wheat  Bread  Dumplings   300 

Wheat  Bread,    Made  of  Entire   Wheat 

Flour 310 

Wheat  Flour  Fritters  383 

Whip   494 

Whipped  Cream   54 

Whipped  Cream    258 

Whisky,  Sour  496 

White  Bread   308-310 

White  Bread  Dumplings   301,  302 

White  Bread  Dumplings  with  Flour... 305 
White  Bread  Dumplings  with  Fruit... 305 
White  Bread  Dumplings  with  Fruit... 303 

White  Bread  Souffle    201 

White    Bread,    to    Fry    for   Soups    and 

Dumplings 17 

White  Bread  with  Milk 310 

White  Bread  with  Yeast  309 

White  Cabbage    68 

White  Cake   350 

White  Cake   351 

Whitetish,  Baked  173 

Whitefish,  Broiled   172 

Whites  of  Bggs,   Dumplings 301 


Page 

Whitewine-Sauce   ' 293 

Whitewine  Soup  45 

Wine  and  Beer  Soups 45-18 

Wine  and  Vinegar  from  Tomatoes 4SI 

Wine,   Barberry    480 

Wine,  Cold  Egg  494 

Wine  Cream    253 

Wine,  Currant    478 

Wine,  Grape    479 

Wine,  Gooseberry    . . . . ; 479 

Wine,  Jelly    241 

Wine,  Jelly,   of  Agar-Agar   241 

Wine,  Jelly,  of  Calfs  Feet 241 

Wine- Jelly,  Red,  from  Gelatine 242 

Wine,  May   484 

Wine,  May   485 

Wine,  Milk  and  Fruit  Sauces 292-296 

Wine,  Mullcd    491 

Wine,   Mulled    Egg   494 

Wine  of  Florida  Oranges  479 

Wine-Puddlng   249 

Wine  Punch    483 

Wine,   Rhine,  Cobbler  496 

Wine,  Rhubarb   480 

Win3  Sauce  (Red  Wine) 286 

Wine  Sauce,   White   292 

Wine,  Tomato    481 

Wine,  White,   Froth  Soups  of .4.5 

Wine,  White,  Soup  45 

Winter  Cabbage,   Sprouts  of  Green 58 

Winter-Salad    278 

Wood  Pigeons  and  Ring  Doves 149 

Worcfestershire  Sauce   501 

Worm  Cakes  for  Chlldren 368 

Y 

Yeast-Biscuits   316 

Yeast-Cake   324-332 

Yeast-Cake.   Rules   318 

Yeast-Cake.   Silesian    326 

Yeast-Dumplings   304 

Yeast- Pudding,  Common  192 

Yeast-Tarts,  Small   363 

Yeast,  to  Clarify  with  Water 17 

Yeast  Waffles    376 

Z 

Zwieback-Dumplings   299 

Zwieback-Pudding  with  Currants 191 

Zwieback,  Small    317 

Zwieback-Souffle 202 

Zwiebark-Tart 336 


(Comparin^  Table  for  Measure  and  Weig:lit.) 


4©arälöffer 

Slöeelöffel.... 

41ßeelöffet 

2®in8 

2  Soffen 

2^int 

4  Duart 

8  Quart 

1  Siter  

Kiitit 

4  Soffen  9Ke^t., 


1  Sfieeloffcl. 
1  eSIöffel. 

«  Saffe. 

1  |int. 
1  Ouort. 
1  ®aßone. 
l^ecf. 
1  Duart. 
1  «ßint. 
1  f  funb. 


2  Xaifen  Söultcr 

2  Soffen  jetörnter  Ruder 


3  Soffen  Waiämehl 
1  gefioufter  ©ülöffel  »utter. 
1  gehäufter  ©ölöffet  Sucfer. 
2Safr     "  ■      ~ 


jffen  fcfteg  gteifd) 
1  e§IÖffet  gtüffigfett., 
1  tUo 

500@rontm 

250  @vomm 

125@romm 


1  -pfunb. 

1  " 

2  Un«n. 
1  Unjc. 

1  ^funb. 
XUnje. 

2  ^funb. 


(Table  of  Proportions.) 


1  fnoppcS  9«o6  ??tüffigreit   auf   3  »oHe  »löge 

We^I,  äu  SBrob. 
1  fnapbcS  Wa6  f^IÜiftgleit  ju  2  »otten  aWofeen 

aRe^I,  i^u  «htffin«. 
1  fnoweä  gKa§   Ölüffigfeit  ju  1   bottem  9»a§ 

Weöt,  äu  Seig. 
>^  Söffe  ßefe,  ober  >4  »on  einem  ©tuet  ^reß^efe, 

ju  1  $int  Slüffigteit. 
1  geftriAener  S^eelöffel  ®oba  unb  2  belle  Sl^ee= 

IBffet  Cream  of  Tartar  ju  1  Ouart 

a«el)l. 
3  gepufte  ober  4  geflritficne  S^eelöffel   ©acf- 

t)ul>jer,  äu  1  Quort  'miüi, 
1  Sftceloffel  ©obo  ju  1  $tnt  foure  W\\ä). 
1  Sfteelöffel  Sobo  *u  1  Söffe  aWotaffeä. 
1  ©atjlöffel    ®otj    ju   1    Ouort    mwii    für 

Custards. 
1  S^eelöffel  ©rtroft  ju  1  Ouart  Custard. 
1  ©oljlöffel  ©olj  ju  einem  Sponge  Cake. 


1  S^eelöffel  (£ftra!t  jn  einem  einfod^en  (platn) 

1  ©oljtöffel  OJeWürä  ju  »^ormfud^en  »on  gereöl^n» 

lid^er  ®ri5§e. 
1  S^eelöjfel  ©oU  ju  1  Quart  firaftbrüfie,  ober 

2  Quart  gjJe|l. 
1  ©aljloffet  loeißer  *^?feffer  ju  1  Quart  Sraft= 

brit^e. 
1  Sfieelöffel  gemifd^te  firöuter  ju  1  Quort  Äraft= 

brii^e. 
1  egröffel  öon  jebem   ge^acften  ®emüfe  ju  1 

Quart  traftbrüfie. 
(Sine  TOefferfpi^e  Sat;enne=^feffer  ift  »oS  man 

mit  ber  ©pi^e  eine§  gebermefferl  ober  mit 

ber  Oberfläche  eineS.  SSiertel  Äubifäoüeä 

aufnehmen  fann. 
6ine  'Brife  ©als  ober  ©eteürj  ifl  etwa  ein  ©alä= 

loffet  ooff. 
@tne  ''^rife  (pinch)  §opfen  nit^t  gonj  >4  Söffe. 


(American  Measures  and  Weights.) 


16  drams  (dr.)....  =  1  ounce  (oz.). 

16  ounces =  1  pound  (tb.). 

■  100  pounds  ..  =  1  hundredweight  (cwt). 

apot^eler  unb  ©olbf^miebe  braud^en  bo§  Sroi)-- 
©emi^t,  beffen  '■^Jfunb  nur  12  Unjen  ^ot.  Obige§ 
ift  bo§  aoerbupoi§=@etDi(^t. 

2  pints  (pt.) =  1  qnart  (qt.). 

4  quarts =  1  gallon  (gal.). 

21%  gallons =  1  barrel  (bar.) 

63  gallons =  1  hogshead  (hhd.). 

1  5int  äBoffer  miegt  etwa  1  *Pfunb. 

1  Äeg  »ier  |ält  8  ©oKonen. 

C.    fB«inma^. 

2  pints  (pt.) =  1  quart  (qt.). 

8  quarts =  1  peck  (pk.). 

4  pecks =  1  bushel  (bu.). 

S)a§  fiint  be§  SrodenmofjeS  ift  gröger  olg  ba§ 
be§SQ3einma6e«:  biefeS  entt)ö(t  28% ,  jeneS  ober 
336/10  Äubifjoü.  (Sine  (SoHone  ^ot  230,  ein 
SBuf^el  aiiv  2150.42  tubitäo«. 


D.    j^audgett>t(6te  unt>  SRaße. 

1  Quart  SBeiäcnme^l =  1  «Pfunb. 

1      „     g)fai§me[)t =1     „     4Unäen. 

1      „      SSutter =2     „ 

1      „     ©tücfäucfer =1      „ 

1  Quort  weißer  ^uberjucfer  =  1  ^funb  1  Unje. 


1      „     brauner  Sucfer 

lOSier 

4  große  ©üloffel 

1  gerobfinliieS  Srintglaä.. 
1  geWD^nlid^eS  Seingloä... 

1  S^eetaffe 

1  großem  slBeingloS 


1 
=  1 

=  'x 


2Unien. 


®ia. 
$int. 
iifl. 
(SiU. 
Unjen. 


lesiijffel =>i  Unje 

E.    JSiftenmag. 

©ine  fiifte  »on : 
30  bei  30  3ott  unb  IQ'A  3ott  Siefe  plt  1   SSorret. 
15  „  15    „      „    14X    „       „       „    X  ^  „    , 
14  ;,  17     ;'      "     9       „       „       „    1   »uf^er. 
10  „  12     „      „      9       „       „       «    ^  „  « 

8  ,     8    „     „     8.^    „       „       „    1   $erf. 

8  „    8     „      „      4%e  „       „       „    1    OoHone 


DRINK 


HlGHESTÄWARDfORPURITY. 
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